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INTRODUZIONE 
 
 
L’esistenza di una relazione tra alimentazione e stato di salute non è certo una 
novità. Risale infatti ad Ippocrate, il padre della medicina circa 2500 anni fa, la 
frase “fa che il cibo sia la tua medicina e la medicina sia il tuo cibo” con la quale 
sintetizzava il suo pensiero sulla relazione tra ciò che mangiamo e la nostra 
salute. 
Il problema alimentare e il problema del mangiare per “stare meglio” ed essere 
più sani non ha mai abbandonato l’umanità1, tanto che sono sempre più numerose 
le evidenze scientifiche che mostrano il ruolo centrale dell’alimentazione e dello 
stile di vita nel prevenire l’insorgenza di patologie, nel mitigarne gli effetti e nel 
promuovere una longevità qualitativamente migliore.  
Il rinnovato interesse sia scientifico sia politico-istituzionale nella direzione di 
una maggiore sensibilizzazione della popolazione verso l’adozione di 
comportamenti alimentari corretti ed equilibrati è giustificato, in parte, dal 
crescente manifestarsi di condizioni di malnutrizione per eccesso al punto che 
l’obesità viene definita dalla World Health Organization come una vera e propria 
epidemia, in quanto rappresenta il più comune disordine nutrizionale nel mondo 
occidentale.  
Parallelamente, il verificarsi di una serie di scandali alimentari e di emergenze 
sanitarie ha duramente colpito il sistema agroalimentare su scala globale 
determinando una maggiore attenzione da parte del consumatore ai rischi 
alimentari, rafforzando la sensibilità già esistente verso tematiche profondamente 
connesse al cibo e alla sua lavorazione, dall’inquinamento dell’eco-sistema alla 
perdita della biodiversità, dalle condizioni di allevamento degli animali alla 
manipolazione genetica, dalle nuove forme di sfruttamento del lavoro 
all’aumento delle disuguaglianze sociali2.  
                                                          
1
 Flandrin J.L., Montanari M., Storia dell’alimentazione, Roma-Bari, Laterza Editori, 1999, 
p.641. 
2
 Briamonte L., Giuca S., Comportamenti e consumi socialmente responsabili nel sistema 
agroalimentare, Istituto Nazionale di Economia Agraria (INEA), 2010, p. 15. 
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La sensibilità dei consumatori rispetto alle caratteristiche qualitative dei prodotti 
alimentari è quindi fortemente cresciuta nel tempo ed è oggi legata ai contenuti 
nutrizionali e salutistici degli alimenti, oltre agli aspetti igienici e di sicurezza 
sanitaria divenuti ormai dei prerequisiti di qualità. A ciò si deve aggiungere un 
rinnovato interesse per la forma fisica e la cura del corpo.   
Ne consegue, quindi, una crescente preoccupazione per la salute e la 
consapevolezza da parte della popolazione che la salvaguardia del benessere a 
tavola costituisca una leva fondamentale per vivere bene.  
In questo contesto, il nostro studio nasce dalla volontà di chiarire e identificare i 
diversi significati e ambiti di applicazione dei termini alimentazione, nutrizione e 
dieta, osservare l’evoluzione intervenuta nei comportamenti alimentari dei 
consumatori moderni ed infine valutare l’importanza attribuita dalle industrie 
alimentari a queste tematiche in termini di impegno nella promozione di stili di 
vita sani e di offerta alimentare.  
In Italia, alimentazione e nutrizione sono due termini strettamente connessi, le 
cui discipline interagiscono costantemente attraverso la dieta adottata da ogni  
individuo, tanto che nel linguaggio comune vengono adoperati con sfumate 
tonalità di senso, quasi fossero sinonimi.  
Allo stesso modo, il manifestarsi nella società di una diffusa ossessione per la 
dieta in ragione dell’enorme interesse da parte dei nutrizionisti, delle industrie 
alimentari, dei giornalisti a non lasciare privo di presidi il tema di cosa e come 
mangiare
3
 ha portato i consumatori ad associare al concetto di dieta, 
originariamente sinonimo di “stile di vita”, un significato non propriamente 
corretto, espressione di un problema medico-salutistico.  
Rimanendo in tale ambito, abbiamo analizzato gli effetti di una dieta squilibrata 
da un punto di vista nutrizionale focalizzando l’attenzione sulla dimensione del 
fenomeno della malnutrizione sia essa riconducibile ad una deficienza o ad una 
eccedenza alimentare.   
In particolare, i cambiamenti intervenuti negli ultimi anni nelle abitudini 
alimentari hanno in parte favorito il verificarsi di situazioni di iperalimentazione.   
                                                          
3
 Barilla Center for Food & Nutrition, La dimensione culturale del cibo, 2009, p. 21. 
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Le principali cause responsabili dell’evoluzione delle dinamiche alimentari sono 
state individuate nei mutamenti che hanno coinvolto la società sia sotto il profilo 
socio-economico che sotto quello socio-culturale.  
Una volta delineato il contesto entro il quale si collocano i comportamenti 
alimentari e individuate le tendenze e le preferenze alimentari dei consumatori 
moderni, il focus della nostra analisi si è spostato sulle industrie alimentari 
italiane, fornendo un quadro della struttura e delle performance del settore. 
In particolare, la ricerca ha previsto l’utilizzo della banca dati Amadeus per la 
creazione di un campione di dieci industrie alimentari italiane, selezionate per 
dimensione di fatturato, con l’obiettivo di valutare il loro impegno nel fornire ai 
consumatori le informazioni per una maggiore e più approfondita conoscenza in 
materia di nutrizione, che consenta di adottare uno stile di vita sano, e nel 
rispondere, tramite l’offerta di prodotti alimentari, alle diverse esigenze 
nutrizionali. Attraverso l’analisi dei siti internet delle dieci industrie alimentari 
considerate, abbiamo valutato la presenza o meno di una sezione dedicata al tema 
dell’alimentazione, della nutrizione o della dieta, analizzandone il contenuto.  
L’altro aspetto oggetto di indagine ha riguardato le caratteristiche dell’offerta 
commerciale delle industrie alimentari del campione, in termini di possibilità di 
accedere alle informazioni nutrizionali dei singoli prodotti e di capacità di 
rispondere alle diverse esigenze nutrizionali manifestate dai consumatori.  
Sulla base dei dati raccolti, il nostro studio si è concluso definendo quale tra le 
industrie alimentari del campione avesse affrontato sulla propria pagina web il 
tema dell’alimentazione, della nutrizione e della dieta, sia in termini di 
informazioni fornite all’utente che di offerta alimentare, in modo più completo, 
mettendo così il consumatore nella condizione di disporre degli strumenti per 
compiere scelte alimentari più corrette e salutari.  
In conclusione, questo lavoro di tesi risulta strutturato in quattro principali 
capitoli: 
 Il primo dedicato all’analisi del significato dei termini alimentazione, 
nutrizione e dieta, dei rispettivi ambiti di applicazione e dei problemi 
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connessi all’adozione di comportamenti alimentari scorretti e non 
equilibrati con riferimento al fenomeno della malnutrizione; 
 Il secondo volto ad analizzare i principali fattori di cambiamento degli stili 
di vita alimentari dei consumatori moderni, riconducibili essenzialmente a 
variabili socio-economiche e socio-demografiche, e i dati relativi alla  
spesa delle famiglie italiane nel settore alimentare; 
 Il terzo indirizzato ad una analisi delle industrie del settore alimentare 
italiano, al fine di delinearne le caratteristiche in termini di dimensione, 
struttura e performance; 
 Il quarto, di carattere empirico, considera la posizione assunta sui 
rispettivi siti internet dalle industrie alimentari italiane, relativamente al 
tema “alimentazione, nutrizione e dieta”. 
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Capitolo 1  ALIMENTAZIONE, NUTRIZIONE E DIETA 
 
 
1.1 Alimentazione e Nutrizione 
 
 
La storia del rapporto dell’uomo con il cibo coincide con la storia stessa 
dell’umanità. 
Sin dal primo giorno di vita sulla terra l’uomo – come ogni altra specie sul 
pianeta - ha interagito con la natura in base ad un imperativo dominante: 
sopravvivere. Per lunghissimo tempo tale imperativo si è fondato, oltre che sul 
bisogno di proteggersi da ambienti climatici talvolta molto avversi, soprattutto 
sulla capacità di risolvere a proprio favore il dilemma tra mangiare o essere 
mangiato
4
.   
Niola, nel suo libro “Non tutto fa brodo”, considera il cibo come il «vero 
carburante della storia» per due principali ragioni, l’una di carattere naturale 
secondo cui «l’uomo mangia per vivere» e l’altra di carattere culturale per cui 
«l’uomo vive per mangiare». Il rapporto tra uomo e cibo non si esaurisce quindi 
nel semplice atto di nutrirsi poiché se così fosse non ci sarebbe alcuna differenza 
rispetto a tutti gli altri animali presenti sulla terra e con ogni probabilità saremmo 
rimasti all’età della pietra.  
Invece, dalla scoperta del fuoco all’invenzione dell’agricoltura, le grandi 
rivoluzioni che hanno fatto l’umanità sono tutte legate all’alimentazione.  
Si può dire che la storia umana prenda avvio dalla madre di tutte le 
trasformazioni, la cottura, che segna il passaggio dalla natura alla cultura in 
quanto sottrae l’alimento alla sua naturalità nuda e cruda, per plasmarlo e 
modificarlo secondo quelle regole e tradizioni che, tramandate da generazione in 
generazione, caratterizzano ogni popolo: cosa mangiare, cosa non mangiare, 
quanto, quando, come e con chi. E ancora, tipi di cottura, successione delle 
                                                          
4
 Barilla Center for Food & Nutrition, La dimensione culturale del cibo, 2009, p. 18. 
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portate, tabù religiosi, buone maniere a tavola, precetti dietetici. Tutti questi 
elementi concorrono ad allontanare l’uomo dall’animale trasformando la fame in 
appetito e la nutrizione in gusto
5
.  
La sopravvivenza dell’uomo, come di tutti gli organismi animali, dipende 
dall’utilizzo di parti o prodotti di altri organismi viventi, animali o vegetali, per 
ottenere l’energia e le sostanze necessarie allo svolgimento delle attività fisiche e 
psichiche che caratterizzano la vita. Tutto ciò che viene utilizzato come cibo, sia 
allo stato naturale, trattato o manipolato viene definito “alimento”6. In 
particolare, la definizione di alimento è disciplinata dalla Commissione Europea 
nell’articolo 2 della disposizione n. 178 del 2002 emanata dal Parlamento 
Europeo, secondo la quale: « per alimento (o «prodotto alimentare», o «derrata 
alimentare») si intende qualsiasi sostanza o prodotto trasformato, parzialmente 
trasformato o non trasformato, destinato ad essere ingerito, o di cui si prevede 
ragionevolmente che possa essere ingerito, da esseri umani. Sono comprese le 
bevande, le gomme da masticare e qualsiasi sostanza, compresa l'acqua, 
intenzionalmente incorporata negli alimenti nel corso della loro produzione, 
preparazione o trattamento»
7
.    
Le molecole degli alimenti che vengono utilizzate dall’organismo per le funzioni 
vitali e resi disponibili attraverso la digestione sono chiamati  invece “nutrienti”8.  
Una definizione attendibile di nutriente viene fornita dal Codex Alimentarius, un 
insieme di regole e di normative elaborate dalla Codex Alimentarius 
Commission,
9
 istituita nel 1963 dalla Food and Agriculture Organization 
(FAO) e dalla World Health Organization (WHO). Essa, nell’introdurre i 
principi generali per l’aggiunta di nutrienti essenziali agli alimenti, adottati nel 
1987 e aggiornati nel 1991, tratta di nutrienti fornendo la seguente definizione:   
                                                          
5
 Niola M., Non tutto fa brodo, Bologna, Il Mulino, 2012, p. 16. 
6
 Innocenti A., Pruneti C., Principi di psicobiologia della nutrizione e dello stress, Bologna, 
Esculapio Editore, 2012, pp. 1-2. 
7
 European Food  Information Council, Is there a legal definition of Food and processed food?, 
http://www.eufic.org/page/it/page/FAQ/faqid/food-processed-food/; Regolamento (CE) n. 
178/2002 del Parlamento Europeo e del Consiglio, 28 gennaio 2002. 
8
 Innocenti A., Pruneti C., Principi di psicobiologia della nutrizione e dello stress,cit., pp. 1-2. 
9
 Una commissione che ha l’obiettivo di guidare e promuovere l’elaborazione e l’applicazione 
di definizioni e requisiti per gli alimenti e incoraggiarne l’armonizzazione, al fine di tutelare la 
salute del consumatore e garantire la correttezza del commercio alimentare. 
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«per 'nutriente' si intende ogni sostanza normalmente consumata come 
costituente dell’alimento:   
(a) che fornisce energia; o  
(b) che risulta necessaria per la crescita, lo sviluppo e il mantenimento di una 
vita sana; o  
(c) la cui mancanza è in grado di determinare cambiamenti nelle caratteristiche 
bio-chimiche e psicologiche »
10
.    
 
Alimentazione e nutrizione sono fondamentali per assicurare l’essenziale 
scambio, materiale ed energetico, fra l’ambiente e l’essere umano che lo popola.  
Congiunte in una rete sistematica, che interagisce con discipline contermini, 
alimentazione e nutrizione si distinguono in quanto la prima ha al centro la fonte 
di nutrimento, cioè la natura e la qualità degli alimenti, la seconda il soggetto 
ricevente gli alimenti e conseguentemente la risposta biofunzionale a livello 
individuale e di popolazione
11
.   
In Italia, “alimentazione” e “nutrizione” sono due termini apparentemente molto 
vicini tanto che nel linguaggio comune vengono adoperati con sfumate tonalità di 
senso, quasi fossero sinonimi.   
A tal proposito, una breve ricerca su alcuni dizionari ed enciclopedie italiane 
mostra come l’alimentazione, oltre ad essere un concetto molto più diffuso 
rispetto alla nutrizione, sia anche oggetto di maggiori approfondimenti tanto che 
l’Enciclopedia della Salute, edita dalla Rizzoli, alla voce “nutrizione” rimanda 
addirittura alla definizione stessa di “alimentazione”. Il sottile confine tra questi 
due concetti è sottolineato anche dall’Enciclopedia Italiana Treccani, nella 
sezione Vocabolario, la quale tratta dell’alimentazione come “il primo momento, 
presupposto e condizione determinante della nutrizione”12.   
Infatti se l’alimentazione può essere comunemente definita come l’insieme delle 
                                                          
10
 Codex Alimentarius, General Principles for the Adotion of Essential Nutrients to Food, 1987. 
11
 Costantini A.D., Cannella C., Tomassi G., Alimentazione e Nutrizione Umana, Roma, Il 
Pensiero Scientifico Editore, 2006, p. 3. 
12
 Enciclopedia Italiana Treccani, Vocabolario, Alimentazione , 
http://www.treccani.it/vocabolario/alimentazione/  ; Enciclopedia Italiana Treccani, 
Vocabolario, Nutrizione,  http://www.treccani.it/vocabolario/nutrizione/. 
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azioni che prevedono la scelta, la preparazione e l’assunzione dei cibi necessari a 
fornire i nutrienti indispensabili alla sopravvivenza, da un punto di vista 
fisiologico assume un significato più estensivo tale da prendere in considerazione 
le trasformazioni fisiche, chimiche e fisico-chimiche che gli alimenti subiscono 
nel tubo digerente
13. É in questo senso che l’alimentazione va considerata come il 
primo momento della nutrizione.  
L’alimentazione comprende, quindi, quell’insieme di fattori che portano al 
riconoscimento prima ed alla soddisfazione poi dei bisogni alimentari individuali 
in funzione sia delle necessità energetiche, delle caratteristiche psicofisiche, della 
sicurezza e dei gusti, ma anche della cultura e dello stile di vita prevalenti 
nell’ambiente nel quale il soggetto si trova a vivere abitualmente.  
L’alimentazione non serve soltanto a soddisfare un bisogno fisiologico ma gioca 
anche un ruolo sociale, culturale, religioso, economico e psicologico
14
.   
La nutrizione fa invece riferimento al complesso dei processi biologici che 
riguardano il metabolismo energetico, l’utilizzo dei nutrienti o di altre sostanze di 
interesse nutrizionale, le quali consentono o condizionano il corretto 
funzionamento dell’organismo (crescita, sviluppo, integrità) in rapporto ai 
bisogni nelle varie condizioni fisiologiche e sono influenzate da variabili quali il 
sesso, costituzione, età, eventuali patologie, stile di vita, quantità e tipologia di 
attività fisica svolta
15
. Tuttavia questi due vocaboli, “alimentazione” e 
“nutrizione”, e le discipline che essi sottendono, se in italiano hanno contorni 
sfumati e poco riconoscibili, in altre lingue e culture latine si caratterizzano per 
una connotazione precisa e distinta.  
É ciò che accade in Inghilterra dove “food” e “nutrition” assumono un diverso 
significato sia nella pratica linguistica sia nel contesto politico-economico (food 
policy, nutrition policy) e/o scientifico (food science, nutrition research), in 
Francia come dimostrano le testate di una classica rivista scientifica (Annales de 
la Nutrition et de l’Alimentation) e di quella ufficiale della FAO (Food and 
                                                          
13
 http://www.treccani.it/enciclopedia/alimentazione/ 
14
 Innocenti A., Pruneti C., Principi di psicobiologia della nutrizione e dello stress, cit., p. 3. 
15
 Innocenti A., Pruneti C., Principi di psicobiologia della nutrizione e dello stress, cit., p. 4; 
http://www.treccani.it/enciclopedia/nutrizione/. 
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Agriculture Organization of the United Nations), sia nell’edizione francese, 
Alimentation, Nutrition et Agriculture, che in quella spagnola, Alimentación, 
Nutrición y Agricultura
16
.   
In particolare, secondo l’Institute of Food Technologists di Chicago, la “food 
science”, che in italiano può essere tradotta in scienza dell’alimentazione, è 
definita come “la scienza che comprende molte discipline tra cui la biologia, 
l’ingegneria chimica e la biochimica nel tentativo di comprendere meglio i 
processi inerenti il cibo e in ultima analisi migliorare i prodotti alimentari 
destinati ai consumatori. Gli esperti di alimentazione studiano gli aspetti fisici, 
microbiologici e chimici del cibo. Attraverso l’applicazione delle loro scoperte, 
essi sono responsabili dello sviluppo della sicurezza e della composizione 
nutritiva degli alimenti nonché delle confezioni innovative che ricoprono gli 
scaffali dei supermercati”17.   
La food science è sostanzialmente costituita dal complesso di ricerche e 
applicazioni concernenti la fonte di accesso, tramite gli alimenti, di nutrienti e 
non, e di energia. Essa concerne quindi la natura degli alimenti disponibili e 
consumati, la loro qualità e sicurezza, le più convenienti condizioni di 
produzione e uso
18
.   
Per quanto riguarda la definizione di nutrition science, tra le numerose 
disponibili, quella più completa e accreditata è fornita dall’American 
Association’s Council on Food and Nutrition, secondo la quale “la scienza della 
nutrizione è la scienza che riguarda il cibo, i suoi nutrienti e le altre sostanze in 
esso contenute nonché la loro azione, relazione ed equilibro in rapporto allo stato 
di salute dell’individuo, e i processi attraverso i quali l’organismo ingerisce, 
digerisce, assorbe, trasporta, utilizza ed espelle le sostanze presenti negli 
alimenti”19.    
La nutrition science, in altri termini, consiste nello studio del bisogno e degli 
                                                          
16
 Costantini A.D., Cannella C., Tomassi G., Alimentazione e Nutrizione Umana,cit., p. 3. 
17
 Institute of Food Technologists, What is Food Science & Technology?, 
http://www.ift.org/knowledge-center/learn-about-food-science/what-is-food-science.aspx 
18
 Costantini A.D., Cannella C., Tomassi G., Alimentazione e Nutrizione Umana, cit., p. 4-5. 
19
 Internation Food Information Council Foundation, Food Science and Nutrition: a Journey 
toward Health and Wellness, Food Insight, settembre 2014.  
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effetti dell’accesso e quindi dell’assunzione e assimilazione degli alimenti da 
parte del soggetto recettore. Pertanto, fa riferimento ai modi e alle misure di 
utilizzazione dei nutrienti contenuti negli alimenti e di soddisfacimento degli 
specifici bisogni nutritivi e dei conseguenti equilibri o squilibri
20
.   
Negli ultimi anni, in Italia, lo sviluppo e l’evoluzione della ricerca orientata a 
prevenire l’insorgere di malattie correlate ad errori nell’alimentazione e la 
consapevolezza che gli effetti dell’alimentazione sulla salute non possono essere 
compresi senza un’accurata conoscenza di ciò che avviene a livello molecolare a 
seguito dell’interazione tra componenti degli alimenti ed i sistemi biologici, ha 
contribuito a chiarire gli ambiti disciplinari di competenza della scienza della 
nutrizione rispetto a quella dell’alimentazione. In tale contesto si colloca la 
nutrigenomica, campo di ricerca multidisciplinare che origina dal presupposto 
che il modo in cui la dieta può influenzare il bilancio tra stato di salute e malattia 
potrebbe dipendere dal patrimonio genetico del singolo individuo. Essa infatti ha 
l’obiettivo di chiarire come la dieta influenzi lo stato di salute tramite lo studio 
delle modalità con le quali i componenti della dieta interagiscono con il genotipo, 
insieme dei geni che compongono il DNA, modificando l’espressione del 
fenotipo, ovvero delle caratteristiche osservabili di un individuo.  
Contestualmente e parallelamente si è sviluppata la nutrigenetica il cui scopo è 
quello di identificare come uno specifico genotipo possa influenzare le risposte 
individuali ai diversi alimenti introdotti con la dieta con l’obiettivo di valutare i 
rischi e i benefici per ogni specifico individuo di determinati componenti della 
dieta.   
Tali sviluppi scientifici segnalano una transizione da una dieta strutturata solo 
sulla base della valutazione delle necessità dei macro e micro nutrienti alla 
concezione di una dieta personalizzata, che tenga conto sia delle necessità 
nutrizionali del singolo individuo che della sua risposta, geneticamente 
determinata, ai singoli alimenti
21
.  L’alimentazione e la nutrizione, ovvero tutto 
                                                          
20
 Costantini A.D., Cannella C., Tomassi G., Alimentazione e Nutrizione Umana, cit., p. 4-5. 
 
21
 Caporaso N., Severi C., Alimenti e apparato digerente, in Manuale di Gastroenterologia, 
Roma, Editrice Gastroenterologica Italiana, 2010, pp. 502-503. 
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ciò che riguarda il prodotto alimentare acquistato dal consumatore e gli effetti 
della sua assunzione sull’organismo, sono strettamente legate da un’area di 
reciproco influsso ed interesse rappresentata dagli studi e dalle applicazioni 
riguardanti la dieta che caratterizza ogni singolo individuo, in funzione delle sue 
esigenze fisiologiche, preventive o terapeutiche
22
.  
 
 
1.2 Dieta: evoluzione di un concetto 
 
 
L’uomo, in quanto onnivoro, si caratterizza per la complessità, la varietà e la 
difficoltà nella definizione della composizione della sua dieta. La possibilità di 
mangiare tutto ciò che la natura ha da offrire e la flessibilità data dall’assenza di 
specializzazione alimentare, se da un lato ha consentito agli esseri umani di 
colonizzare tutti gli habitat del pianeta, dall’altro ha richiesto loro un notevole 
impegno da un punto di vista sia cognitivo che temporale nella scelta e 
comprensione di quali tra gli innumerevoli cibi disponibili fossero commestibili e 
non dannosi per la salute. L’indecisione dell’uomo nella scelta alimentare è 
espressa dal “dilemma dell’onnivoro”, concetto già presente negli scritti di autori 
come Rousseau e Brillat-Savarin
23
, ma ufficialmente individuato e identificato 
come tale da Paul Ronzin, psicologo sperimentale dell’Università della 
Pennsylvania. Nel 1976 Ronzin scrisse un articolo the Selection of Foods by 
Rats, Humans, and Other Animals, in cui confrontava la condizione esistenziale 
degli onnivori come il ratto e l’uomo, con quella di animali con alimentazione 
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specializzata. Questi ultimi non hanno dubbi rispetto a cosa mangiare, in quanto 
le loro preferenze alimentari sono scritte nei loro geni. Questi animali non 
impiegano nessun pensiero o emozione per capire cosa mangiare poiché sono in 
grado di ricavare da pochi cibi tutto ciò che serve all’organismo, ne rappresenta 
un caso limite il koala la cui dieta è costituita esclusivamente da foglie di 
eucalipto. L’uomo, nell’affrontare il dilemma dell’onnivoro, può contare non 
solo sui sensi, come il gusto e l’olfatto, e la memoria, ma anche su una cultura 
che conserva l’esperienza accumulata di innumerevoli  “assaggiatori”  umani 
prima di lui. La nostra cultura codifica le regole della saggia alimentazione con 
una complessa serie di tabù, rituali, ricette, regole e tradizioni, che consentono 
all’uomo di non dover affrontare a ogni pasto il dilemma dell’onnivoro24.   
Nella maggior parte della storia dell’umanità quindi la questione relativa a cosa 
mangiare è stata risolta senza i consigli degli specialisti grazie alla cultura 
accumulata nei secoli che forniva di generazione in generazione le indicazioni su 
cosa e quanto mangiare, con quali regole, quando e con chi. Negli ultimi decenni, 
tuttavia, le tradizioni e la cultura in materia di cibo hanno perso gran parte della 
loro autorità riguardo alla composizione della dieta, sostituiti da esperti della 
nutrizione e del marketing e, in misura minore, dal governo, con le innumerevoli 
indicazioni dietetiche, le sue norme sull’etichettatura dei prodotti e le piramidi 
alimentari
25
.   
In questa direzione la composizione della dieta degli individui ha assunto 
caratteristiche sempre più simili tendendo ad appiattirsi verso un modello 
universale e globalizzato, che unifica di fatto tutte le tradizioni culinarie, 
perdendone le caratteristiche fondative e distintive
26
.   
Negli ultimi anni alle evidenze empiriche si sono aggiunte numerose ricerche 
scientifiche come quelle pubblicate dalla World Health Organization all’interno 
della sezione “Chronic diseases and health promotion” che hanno accresciuto la 
pubblica consapevolezza circa il ruolo di primaria importanza che lo stile di vita 
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alimentare assume per la salute e il benessere dell’uomo27.   
L’esistenza di una relazione tra alimentazione e stato di salute non è certo una 
novità. Risale infatti ad Ippocrate, il padre della medicina circa 2500 anni fa, la 
frase “fa che il cibo sia la tua medicina e la medicina sia il tuo cibo” con quale 
sintetizzava il suo pensiero sulla relazione tra ciò che mangiamo e la nostra 
salute. 
Oggi assistiamo ad un rinnovato interesse su questa tematica ed è sempre più 
crescente la convinzione dell’importanza del cibo e dell’alimentazione come 
strumento di prevenzione di un gran numero di patologie
28
.   
È in questo contesto che il concetto di dieta ha assunto nel linguaggio comune un 
significato differente e alternativo rispetto alla sua tradizionale accezione.  
Nell’immaginario collettivo, infatti, la dieta è riconducibile al concetto di 
limitazione alimentare ovvero di astinenza dal cibo per ragioni di salute o, 
generalmente, per ridurre l’apporto calorico (dieta dimagrante) e sembra indicare 
un indirizzo ben preciso che si può semplificare con l’assioma o la 
raccomandazione generica di “mettersi a dieta”.   
In merito a tale accezione, essa è ormai presente in tutti i testi, dizionari ed 
enciclopedie, che ne riportano due principali diciture: “regime alimentare che 
prevede l’uso di determinate quantità e qualità di cibi, al fine di conseguire scopi 
terapeutici o preventivi: dieta iposodica, dieta lattea, dieta vegetale, dieta 
scarsa, abbondante (con una terminologia meno specifica dieta dimagrante: 
povera di grassi e carboidrati e quindi ipocalorica)” e “astinenza temporanea 
dal cibo o da certi cibi: stare, mettersi a dieta; seguire, osservare una dieta”29. 
(Grande Dizionario Italiano Hoepli, Enciclopedia Italiana Treccani, Dizionario 
Italiano Garzanti Linguistica).   
Tale evidenza di significato è riscontrabile anche in rete dove, digitando la parola 
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dieta sui principali motori di ricerca, emerge come i risultati delle prime otto 
pagine si riferiscano quasi esclusivamente al concetto di “mettersi a dieta” o 
“dieta dimagrante”.  
Tuttavia queste convinzioni e simili affermazioni largamente diffuse non sono 
propriamente corrette poiché il termine dieta deriva dal greco διαιτα e significa 
stile di vita, modo di vivere con riferimento al complesso delle norme di vita 
(alimentazione, attività fisica, riposo, ecc..) atte a mantenere lo stato di salute.  
Nella sua più ampia accezione, quindi, la dieta non comprende solo la razione 
alimentare, cioè la quantità e la qualità del cibo consumato, ma anche ogni 
possibile variazione nella razione stessa, le modalità di cottura, e di preparazione 
dei cibi, la presentazione dei piatti, il numero ed il ritmo dei pasti nell’arco della 
giornata nonché l’attività fisica, il riposo, il lavoro.  
Attualmente la definizione più appropriata e moderna di dieta, che si affianca nei 
dizionari a quella di dieta dimagrante, si limita a considerare gli aspetti inerenti 
all’assunzione dei necessari alimenti e coincide con la seguente: “insieme degli 
alimenti che devono essere somministrati giornalmente all’organismo per 
assicurare il fabbisogno proporzionato allo sviluppo o al rinnovo dei tessuti e al 
consumo di energia”30. Una definizione alternativa di dieta è quella fornita da 
Eugenio Del Toma, specialista in Scienza dell’Alimentazione e in 
Gastroenterologia, nell’Enciclopedia Italiana Treccani: “insieme dei nutrienti 
ingeriti liberamente dall’uomo o da un gruppo etnico, per soddisfare il bisogno 
alimentare …”31.  
Da questo punto di vista, si può dire che tutti noi siamo a dieta, nel senso che tutti 
noi ci alimentiamo, e seguiamo dunque una dieta che è parte integrante del nostro 
modo di vivere.   
Negli ultimi anni il manifestarsi nella società di un diffusa ossessione per la dieta 
ha lentamente “medicalizzato” ogni scelta alimentare dell’uomo e la prevenzione 
delle malattie attraverso la dieta stessa è divenuta una costante, un pensiero fisso 
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dell’agire umano. Il riconosciuto legame tra alimentazione e benessere ha spinto 
gli individui verso la convinzione che l’alimentazione nell’ambito di un 
esasperato “salutismo” possa offrire una vita esente da malattie e disordini32.  
La  dieta, in tale interpretazione, è divenuta un problema medico/salutistico, 
anche in ragione dell’enorme interesse da parte dei nutrizionisti, delle industrie 
alimentari, dei giornalisti a non lasciare privo di presidi il tema di cosa e come 
mangiare
33
.   
Le diete più diffuse nelle società moderne, ricadono nell’ambito delle cosiddette 
“diete finalizzate” dove è prevalente il concetto di esclusione o di apporto 
massimo consentito di particolari nutrienti, per cui, in questo caso, il gusto 
individuale può o deve essere sacrificato all’esigenza di limitare o escludere 
particolari alimenti, regolandone anche le modalità di preparazione, cottura e di 
conservazione.  
Esse possono essere ricondotte a tre principali tipologie: 
a) Diete elaborate e prescritte da esperti di formazione medica a scopo 
terapeutico per malattie dovute al tipo di alimentazione. Tra di esse 
possono essere annoverate le diete prive di glutine o di lattosio o di altro 
nutriente che promuova intolleranza o reattività allergica, le diete 
iposodiche prescritte per i soggetti ipertesi e cardiopatici, le diete 
ipoglicidiche per i soggetti diabetici; 
b) Diete che raccomandano un regime basato solo determinati tipi di alimenti 
e che dunque non sono adatte ad essere seguite in modo continuativo. In 
questa categoria rientrano le diete dimagranti, finalizzate alla riduzione di 
peso spesso nel tentativo di avvicinarsi a determinati canoni estetici, si 
basano generalmente su un regime ipocalorico, inteso a ridurre l'apporto 
di calorie assunto con i cibi, privilegiando gli alimenti meno ricchi in 
nutrienti calorici come i lipidi e i glucidi oppure le diete iperproteiche 
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seguite soprattutto da soggetti che praticano attività sportive e vogliono 
incrementare la massa muscolare; 
c) Diete che sono il risultato di concezioni ideali, spesso di ordine etico-
filosofico e/o religioso, come nel caso del vegetarianismo, che prevede 
l’astensione dagli alimenti di origine animale, soprattutto carne e pesce, o 
della sua forma più restrittiva, il veganismo, che rifiuta il consumo di ogni 
tipo di carne, latte e derivati, uova e miele. 
 
Le prime due tipologie intendono la dieta nella sua più stretta accezione corrente, 
che finalizza uno specifico regime alimentare ad un determinato obiettivo 
terapeutico o estetico, mentre la terza tipologia è espressione di più ampie 
concezioni, filosofiche ed etiche, della vita e della salute, che vedono un 
collegamento, un’influenza reciproca tra condizioni fisiche, stato mentale e valori 
socialmente apprezzabili
34
.   
È importante sottolineare però che il corretto significato di dieta fa riferimento al 
modo di alimentarsi degli individui, ovvero all’insieme dei pasti giornalieri 
abitualmente e liberamente composti nel quadro delle disponibilità, delle 
tradizioni e dei gusti personali, e non alla dietoterapia che valuta come e quanto 
modificare della dieta fisiologica normale, allo scopo di eliminare i sintomi e i 
segni di malattie correlabili ad errori dietetici o causati dall’alimentazione stessa, 
minimizzare o ritardare l’evoluzione di molte malattie degenerative croniche, 
correggere o prevenire la malnutrizione fornendo un supporto nutrizionale in 
caso di deficienze nutritive
35
.   
La dieta ideale non è solo quella che soddisfa il fabbisogno energetico e apporta i 
principi nutritivi necessari alla vita, ma anche quella che appaga i nostri sensi, 
che non si discosta troppo dalla nostra tradizione culturale alimentare e anche 
quella che non fa aumentare di peso nel corso degli anni.  
Non esiste una dieta ideale valida in tutte le situazioni e per tutte le persone, in 
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quanto la variabilità individuale è molto grande, non solo per età, sesso, attività 
lavorativa ma anche per le caratteristiche che possono influire in modo anche 
notevole sul metabolismo organico.  
Il primo requisito di una dieta è quindi quello di fornire gli elementi nutritivi e le 
calorie in misura necessarie e sufficiente, in rapporti ben bilanciati e secondo una 
distribuzione “fisiologica” nell’arco della giornata.  
Il secondo requisito è che non deve discostarsi troppo dalle abitudini e dalle 
tradizioni culturali del singolo individuo: la scelta della dieta non deve essere un 
calcolo di calorie, proteine, lipidi e glucidi, ma deve essere condotta in modo da 
soddisfare i nostri sensi e gusti personali
36
.   
La composizione di una normale dieta equilibrata è disciplinata dalle indicazioni 
e dalle raccomandazioni formulate e aggiornate dalle istituzioni competenti sia a 
livello nazionale che internazionale, di cui tra le più autorevoli troviamo 
l’Organizzazione Mondiale della Sanità (OMS), Food and Agriculture 
Organization (FAO) e World Health Organization (WHO).   
In Italia, le indicazioni e gli adattamenti nutrizionali, elaborati sulla base del 
clima, delle tradizioni e dei gusti prevalenti, sono stati forniti dalla Società 
italiana di nutrizione umana, in collaborazione con esperti di altre società 
scientifiche. Tali raccomandazioni che ricadono sotto l’acronimo di LARN 
(Livelli di assunzione raccomandati di nutrienti) sono state riproposte attraverso 
una revisione del 1996 e indirizzate in particolar modo ai medici, ai dietisti e a 
quanti lavorano per migliorare la nutrizione umana. L’Istituto nazionale della 
nutrizione ha, inoltre, fornito con la pubblicazione delle Linee guida per una sana 
alimentazione italiana delle pratiche e sintetiche indicazioni che, in accordo con i 
LARN, possono orientare la popolazione alla realizzazione di una dieta adeguata 
e equilibrata
37
.   
Gli esperti di nutrizione, i dietologi e le autorità di salute pubblica hanno 
implicitamente o esplicitamente incoraggiato i consumatori a pensare al cibo in 
termini di composizione di nutrienti, al fine di mettere in relazione particolari 
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nutrienti con il benessere fisico dell’uomo e costruire così diete bilanciate da un 
punto di vista nutrizionale. Dopo molti decenni di campagne di educazione 
nutrizionale, questo approccio al cibo, ossia la comprensione del cibo stesso in 
termini di nutrienti, si è rivelato uno dei pochi ad essere stato ampiamente 
recepito e preso in considerazione dal pubblico, rispetto ai più specifici consigli 
degli esperti in merito a quali cibi mangiare e in che quantità.  
Gyorgy Scrinis, sociologo della scienza australiano, è stato il primo a coniare nel 
XXI secolo il termine “nutrizionismo” per indicare l’ideologia e la tendenza a 
considerare il cibo principalmente per le sostanze nutritive in esso contenute
38
.   
Il nutrizionismo in realtà affonda le proprie origini agli inizi dell’Ottocento 
quando William Prout, medico e chimico inglese, identificò i tre principali 
macronutrienti (lipidi, proteine e carboidrati) contenuti negli alimenti; mentre fu 
solo più tardi, intorno ai primi anni del XX secolo, che si iniziò a parlare di 
vitamine, quali micronutrienti fondamentali per una corretta alimentazione. La 
scoperta scientifica della composizione interna degli alimenti, unitamente alle 
evidenze e ai rapporti che riferivano lo stretto legame tra l’insorgere di malattie e 
l’alimentazione - come nel caso dell’American Hearth Association, la quale 
suggeriva già nel 1961 una dieta povera di grassi saturi e colesterolo per evitare il 
rischio cardiovascolare – ha spostato l’attenzione sia del pubblico che delle 
istituzioni dal generico concetto di cibo a quello più specifico dei singoli 
nutrienti. Infatti già a partire dalla seconda metà del Novecento i nutrienti hanno 
sostituito un po’ alla volta i comuni alimenti nell’immaginazione popolare. A 
dimostrazione di ciò nei supermercati americani intorno agli anni Ottanta si è 
assistito ad un cambiamento nella composizione degli scaffali: “Laddove prima 
sulle confezioni multicolore che affollavano le corsie si leggevano nomi di 
prodotti familiari – come le uova, i cereali per la colazione o le patatine – ora 
comparivano a caratteri cubitali nuovi termini dal suono scientifico come 
«colesterolo», «fibre», e «grassi saturi». Più importante del cibo in sé era la 
presenza o l’assenza di queste sostanze che gli scienziati avevano identificato 
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come importanti per la nostra salute”39.   
Da allora, la storia del nutrizionismo moderno è storia di macronutrienti in guerra 
tra loro: proteine contro carboidrati, carboidrati contro proteine, poi carboidrati 
contro lipidi  e infine lipidi contro carboidrati. In ogni epoca il nutrizionismo ha 
centrato le sue energie su un nutriente dominante: nell’Ottocento le proteine, nel 
Novecento i grassi, nel Duemila probabilmente i carboidrati. Come tante altre 
ideologie, il nutrizionismo si basa su una forma di dualismo di fondo:  in 
qualsiasi momento deve esserci un nutriente “cattivo” che possa essere criticato 
aspramente e uno “salvifico” da santificare. Attualmente, gli acidi grassi trans 
rivestono il primo ruolo, gli omega-3 il secondo
40
.   
Il nutrizionismo, in altre parole, si presenta come un modo per comprendere se e 
quale cibo possa essere sano per la salute dell’uomo riducendolo ai suoi 
componenti nutrizionali e interpretandone i singoli nutrienti come determinanti 
del benessere e della salute degli individui. In questa prospettiva il valore 
nutrizionale di un alimento non è altro che la somma di tutti i suoi singoli 
nutrienti, vitamine e altri componenti
41
.   
Scrinis, così come Pollan, che con il libro “In difesa del cibo” ha reso popolare il 
concetto di nutrizionismo, ritiene che quest’ultimo sia intrinsecamente viziato a 
causa di una propensione riduttiva a isolare e a studiare i singoli nutrienti 
sconnessi dai loro contesti abituali come la dieta e la cultura. Inoltre, agli occhi di 
questi Autori, tale ideologia presenta un ulteriore debolezza che risiede nel 
considerare i nutrienti soprattutto in termini di apporti quantitativi perdendo di 
vista le differenze qualitative tra i cibi. Così pesce, carne, e pollo diventano 
semplici distributori di quantità variabili di lipidi, proteine, e altri nutrienti. 
Questa concezione ha spinto il nutrizionismo verso la presunzione di sostituire 
e/o migliorare i prodotti naturali attraverso l’intervento di processi ed 
elaborazioni chimico-industriali. È il caso della margarina, il primo importante 
cibo sintetico apparso come sostituto a buon mercato del burro, il cui ridotto 
contenuto di grassi saturi doveva ridurre il rischio di infarti e tumori e, invece, si 
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è rivelato più dannoso del burro stesso, a causa della presenza di acidi grassi 
trans, e del latte materno i cui benefici non possono essere eguagliati dal 
preparato più completo dal punto di vista nutrizionale. 
Nonostante ciò, il nutrizionismo ha aperto le porte ai prodotti industriali poiché 
ponendo l’accento sulla quantità dei nutrienti contenuti nei cibi, ogni distinzione 
qualitativa tra alimenti naturali e industriali è destinata a scomparire
42
.   
Da questo punto di vista, come afferma Pollan, “il nutrizionismo è probabilmente 
la cosa migliore mai capitata all’industria alimentare” poiché non solo offre al 
consumatore nuovi ed attraenti tipi di alimenti trasformati, ma spesso incontra 
anche l’appoggio medico e statale nella loro promozione43.   
Sulla base dei contributi presenti nella letteratura contemporanea, la maggior 
parte dei quali sono riconducibili ai lavori di Pollan, si è osservato come la 
tendenza delle generazioni attuali sia molto spesso quella di non mangiare bensì 
di nutrirsi: il “cibo” comunemente consumato non sarebbe in realtà cibo, ma 
semplicemente un insieme di numerose elaborazioni, spesso chimico-industriali. 
Dal problema di cosa mangiare si sarebbe passati al problema di quali sostanze 
assimilare
44
.  
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1.3 La Malnutrizione 
 
 
Il problema alimentare e il problema del mangiare per “stare meglio” ed essere 
più sani non ha abbandonato l’umanità. Una parte deve infatti fare ancora oggi i 
conti con un’endemica sottonutrizione e con le sue conseguenze sanitarie, in un 
circolo vizioso di sottoproduzione, inadeguata assistenza sociale e aumento delle 
malattie. L’altra, al contrario, è affetta da una patologia sempre più diffusa, 
l’obesità, nella quale giocano un ruolo di primaria importanza le scelte alimentari 
che conducono ad uno squilibrio nutrizionale così come l’ampiezza dell’offerta 
dell’industria alimentare e le tecniche da quest’ultima adottate per la produzione, 
preparazione, raffinazione, conservazione e trasformazione dei prodotti 
alimentari stessi
45
.  
In questo caso come mette in evidenza il sociologo Claude Fischler, “a occupare 
le menti non sono più né la paura delle privazioni, né l’ossessione 
dell’approvvigionamento”46 ma l’abbondanza, cioè la duplice inquietudine 
derivante dal timore degli eccessi e dei veleni della modernità e dal problema 
della scelta degli stessi alimenti. Così, paradossalmente, nel nuovo millennio, 
accanto a chi muore per scarsità di cibo e a chi soffre di deficienze proteiche, 
caloriche e vitaminiche, c’è chi è assillato dal problema opposto e si sottopone a 
snervanti e costose diete e a interventi chirurgici per limitare i danni estetici e 
fisiologici della sovralimentazione e dell’obesità47.  
In questo contesto, la salute e la conduzione di uno stile di vita salutare, definiti 
rispettivamente dalla World Health Organization (WHO) come «uno stato di 
completo benessere fisico, mentale e sociale e non solamente un’assenza di 
malattie o infermità» e come «un modo di vivere volto alla riduzione del rischio 
di malattie e della morte prematura», sono direttamente influenzati 
dall’alimentazione, tale per cui l’adozione di abitudini alimentari scorrette può 
                                                          
45
 Flandrin J.L., Montanari M., Storia dell’alimentazione, Roma-Bari, Laterza Editori, 1999, 
p.641. 
46
 Fischler C., L’onnivoro. Il piacere di mangiare nella storia e nella scienza, Milano, 
Mondadori, 1992. 
47
 Flandrin J.L., Montanari M., Storia dell’alimentazione, cit., p. 641. 
26 
 
comportare l’insorgere di una condizione di malnutrizione nonché delle patologie 
ad essa correlate
48
.  
La definizione più recente di malnutrizione è quella proposta dall'Organizzazione 
Mondiale della Sanità (OMS) nel 1987: "uno stato di squilibrio, a livello 
cellulare, fra il rifornimento di nutrienti e di energia − troppo scarso o eccessivo 
− e il fabbisogno del corpo per assicurare il mantenimento, le funzioni, la crescita 
e la riproduzione". Il termine comprende perciò sia i danni da deficienza 
alimentare (malnutrizione per difetto), caratteristici dei paesi in via di sviluppo, 
sia quelli da alimentazione eccedente (malnutrizione per eccesso), più frequenti 
negli ambienti urbanizzati e altamente industrializzati
49
.   
Il fenomeno della malnutrizione, che tecnicamente si riferisce anche a situazioni 
di sovra-nutrizione (dovuta a eccessiva assunzione calorica), viene però usato 
comunemente come alternativa al termine “sotto-nutrizione”. Un individuo è 
considerato malnutrito se la sua dieta non gli fornisce adeguate calorie, proteine e 
micronutrienti per la crescita o se è incapace di assorbire adeguatamente il cibo a 
causa della malattia.   
È possibile identificare diversi tipi di malnutrizione per difetto: 
 La malnutrizione acuta, conosciuta anche con il termine inglese wasting, 
si sviluppa come risultato di una rapida perdita di peso o incapacità ad 
acquisire peso. Essa viene misurata nei bambini attraverso l’indice 
nutrizionale dato dal rapporto peso/altezza o con la misura della 
circonferenza brachiale. Può essere moderata (MAM) o grave (MAS); in 
quest’ultimo caso, il bambino rischia la vita50. La diffusione della 
malnutrizione acuta moderata nelle società rurali è spesso altamente 
stagionale, legata all’andamento dei raccolti e con un picco durante il 
periodo dell’anno segnato da maggior carenza di cibo (prima dei nuovi 
raccolti).   
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 Barilla Center for Food & Nutrition, Alimentazione e benessere per una vita sana, 2012, p. 
40. 
49
 Ronchi F., Malnutrizione, Enciclopedia Italiana Treccani, V appendice, 1993. 
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 Unicef, La malnutrizione dei bambini. L’impegno dell’UNICEF contro la mortalità infantile, 
Roma, Comitato Italiano per l’UNICEF Onlus, 2012, pp. 9-10. 
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La malnutrizione acuta viene definita “grave” quando il rapporto 
peso/altezza è di meno 3 punti rispetto al valore mediano secondo gli 
standard dell’Organizzazione Mondiale della Sanità. Studi epidemiologici 
dimostrano inoltre che bambini con un rapporto peso/altezza inferiore di 3 
punti rispetto alla norma hanno un rischio di morte altissimo, 9 volte 
superiore al rischio di bambini con un rapporto peso/altezza inferiore di 1 
punto.  Sono oltre 20 milioni i bambini a soffrire di malnutrizione acuta 
grave, la maggior parte dei quali si trova in Africa Subsahariana e in Asia 
meridionale
51
.  
 La malnutrizione cronica, conosciuta anche col termine inglese stunting, 
ritardo nella crescita, è indicata da un basso rapporto altezza/età. Può 
essere moderata o grave. Ha un impatto negativo sullo sviluppo della 
persona, sia fisico sia intellettivo, e determina una minore resistenza alle 
malattie
52
.  
La condizione di malnutrizione cronica è il prodotto della carenza di 
nutrienti base durante il periodo della gravidanza e nei primi due anni di 
vita (madri sottoalimentate, bambini sotto e/o mal-alimentati) e ha effetti 
irreversibili sullo sviluppo, la crescita, la salute fisica e mentale del 
bambino. Ne è un esempio il marasma, condizione caratterizzata da una 
deficienza di calorie e proteine, tale da determinare nei bambini perdita di 
peso, ritardo dell’accrescimento, atrofia muscolare, anemia, diminuzione 
delle difese immunitarie ed edema
53
. 
In molti casi, quando si verificano eventi avversi (siccità ricorrenti, 
aumento dei prezzi dei generi alimentari, guerre, emergenze naturali) la 
condizione di malnutrizione cronica nei bambini si evolve rapidamente in 
forme di malnutrizione acuta grave, con rischio di vita altissimo. Anche 
quando questo non avviene, la malnutrizione cronica comporta una 
riduzione delle capacità di apprendimento scolastico e successivamente di 
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 Pontieri G.M., Russo M.A., Frati L., Patologia Generale, Padova, Piccin Nuova Libraria 
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lavoro e guadagno nella vita adulta, e contribuisce così a perpetuare in 
questi paesi il circolo vizioso della povertà
54
.   
Quando ci si riferisce invece a un basso rapporto peso/età si può parlare di 
bambini sottopeso (underweight malnutrition).  
 
Accanto alle forme classiche di malnutrizione proteico-energetica, esistono 
numerose altre forme di malnutrizione legate a specifiche carenze di 
micronutrienti (vitamine e minerali necessari all’essere umano, come ad esempio 
la vitamina A, la vitamina E, lo iodio, il ferro, il calcio, ecc.), che comportano 
conseguenze analoghe alla malnutrizione cronica.  
La malnutrizione per difetto è dovuta quindi ad un’insufficiente assunzione di 
alimenti derivante a sua volta da insicurezza alimentare, ma esistono anche altre 
cause correlate, quali malattie, carenze dei servizi di sanità e assistenza a livello 
di nuclei familiari, nonché fragilità dei sistemi di sicurezza sociale di fronte a 
possibili, ricorrenti emergenze (siccità, alluvioni, migrazioni, conflitti)
55
.  
Secondo l’ultimo report pubblicato dalla Food and Agriculture Organization 
(FAO), “The State of Food Insecurity in the World”, si stima che le persone nel 
mondo a soffrire di malnutrizione cronica, nel periodo 2012-2014, siano circa 
805 milioni, in netta diminuzione rispetto alla decade precedente e agli inizi degli 
anni Novanta quando rispettivamente la malnutrizione riguardava 929 e 1.014 
milioni di persone.   
Nonostante tale miglioramento, nel mondo ancora una persona su nove non 
dispone di cibo sufficiente per condurre una vita sana e attiva. Il problema 
riguarda principalmente i paesi in via di sviluppo, dove la malnutrizione cronica 
rappresenta il 13,5% della popolazione totale (una persona su otto) che, in 
numeri, si traduce in 791 milioni di persone che soffrono la fame.  
Per quanto concerne la distribuzione regionale, in Asia il numero delle persone 
cronicamente sottonutrite negli ultimi vent'anni è nettamente diminuito passando 
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da 742 milioni a 526 milioni, un calo dovuto in larga misura allo sviluppo socio-
economico di alcuni paesi della regione. Nonostante l'incremento demografico, la 
percentuale di sottonutriti nella regione è scesa dal 23,7% degli inizi degli anni 
Novanta al 12,7% del periodo 2012-2014.  
L'Africa è la sola regione dove, nello stesso periodo, il numero delle persone che 
soffrono la fame è cresciuto, passando da 182 milioni a 226. La percentuale di 
persone denutrite, sebbene sia calata nell'arco del periodo considerato (dal 1990 
al 2014), rappresenta sempre il valore più elevato rispetto al resto dei paesi, 
ovvero il 20,5%.  Ciò significa che a soffrire la fame è una persona su cinque. 
Questo dato è però riconducibile principalmente alla regione dell’Africa 
Subsahariana che  comprende 214 milioni di persone sottonutrite (23,8%) a 
fronte delle 12 milioni abitanti nel Nord Africa (6%).  
Per quanto riguarda invece i paesi sviluppati, si è registrato una diminuzione del 
numero delle persone che soffrono la fame, e dai 15 milioni rilevati nel biennio 
2008-2010 si è passati a 14 milioni nel 2012-2014 (Tab.1)
56
.  
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 FAO, IFAD, WFP, The State of Food Insecurity in the World 2014. Strengthening the 
enabling environment for food security and nutrition. Roma, FAO, 2014. 
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Tabella 1 – Malnutrizione per difetto nel mondo sia in termini di numero di persone 
sottonutrite (in milioni) sia in termini percentuali.  
 
   
1990-92 2000-02 2005-07 2008-10 2012-14 
   
No. 
(mln) 
% 
No. 
(mln) 
% 
No. 
(mln) 
% 
No. 
(mln) 
% 
No. 
(mln) 
% 
Mondo 
 
1014,5 18,7 929,9 14,9 946,2 14,3 840,5 12,1 805,3 11,3 
Paesi 
Sviluppati  
9.36 <5 21,1 <5 15,4 <5 15,7 <5 14,6 <5 
Paesi in via 
di sviluppo  
994,1 23,4 908,7 18,2 930,8 17,3 824,9 14,5 790,7 13,5 
Africa  182,1 27,7 209 25,2 211,8 22,6 216,8 20,9 226,7 20,5 
Africa del 
Nord  
6,0 <5 6,5 <5 6,4 <5 5,6 <5 12,6 6,0 
Africa 
Subsahariana  
176,0 33,3 202,5 29,8 205,3 26,5 211,2 24,4 214,1 23,8 
Asia  742,6 23,7 637,5 17,6 668,6 17,4 565,3 14,1 525,6 12,7 
Asia Centrale  9,6 14,1 10,9 15,3 8,5 11,3 7,4 9,5 6,0 7,4 
Asia 
Orientale  
295,2 23,2 222,2 16,0 218,4 15,3 185,8 12,7 161,2 10,8 
Sud-Est 
Asiatico  
138,0 30,7 117,7 22,3 103,3 18,3 79,3 13,4 63,5 10,3 
Asia del Sud  291,7 24,0 272,9 18,5 321,4 20,2 274,5 16,3 276,4 15,8 
Asia 
Occidentale  
8,0 6,3 13,8 8,6 17,0 9,3 18,3 9,1 18,5 8,7 
America Latina  
e Caraibi 
68,5 15,3 61,0 11,5 49,2 8,7 41,5 7,0 37 6,1 
Caraibi  8,1 27,0 8,2 24,4 8,4 23,7 7,6 20,7 7,5 20,1 
America Latina 60,3 14,4 52,7 10,7 40,8 7,7 33,9 6,1 29,5 5,1 
Oceania  1 15,7 1,3 16,5 1,3 15,4 1,3 13,5 1,4 14 
 
Fonte: FAO, 2014. 
 
 
Nei paesi industrializzati il consumatore si trova di fronte ad una vasta scelta di 
alimenti, determinata non solo dalla grande capacità produttiva delle industrie 
alimentari ma anche dall’allargamento dei mercati (libera circolazione delle 
merci sul territorio europeo) e dalle moderne tecniche di produzione e 
conservazione che hanno permesso di superare il problema della stagionalità dei 
prodotti alimentari. Superato quindi il problema della disponibilità di cibo, e di 
conseguenza della malnutrizione per difetto, l’attenzione si è spostata sulla 
qualità, che però non è facile da definire in quanto è legata in parte a ciò che il 
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consumatore percepisce in termini di caratteristiche sensoriali (colore, 
consistenza, sapori, aromi) e in parte ad attributi non rilevati dai sensi come la 
qualità nutrizionale e la sicurezza d’uso.  
Nei paesi economicamente avanzati, a differenza di quelli più poveri in cui la 
malnutrizione per difetto è largamente diffusa nella popolazione, si osserva una 
situazione speculare e paradossale: una delle problematiche emergenti è quella 
della malnutrizione per eccesso, spesso associata alla sedentarietà, che ha 
favorito la diffusione di modelli ipocalorici impropri nell’intento di ridurre 
l’eccesso ponderale57.  
Accanto ad una persistente situazione di denutrizione e malnutrizione che 
interessa larga parte della popolazione infantile concentrata principalmente nei 
paesi in via di sviluppo ed emergenti, emergono quindi contemporaneamente 
gravi problemi di sovra nutrizione riscontrabili nell’alimentazione sia dei 
bambini che degli adulti dei paesi sviluppati. A tal proposito, già nel 1997, 
l’Organizzazione Mondiale della Sanità aveva riconosciuto l’obesità come 
un’epidemia globale, rilanciando questo allarme nel 2002, con specifico 
riferimento all’Europa, dove si sono registrati crescenti tassi di sovrappeso ed 
obesità analogamente al resto del mondo, inclusi i paesi in via di sviluppo
58
.   
L’obesità è considerata semplicemente come una situazione di accumulo 
anomalo o eccessivo di grasso nei tessuti adiposi del corpo che comporta rischi 
per la salute.  La causa di fondo è un’eccedenza energetica che determina un 
aumento di peso; in altre parole, le calorie introdotte sono superiori alle calorie 
bruciate. La definizione di una condizione di obesità o sovrappeso, elaborate 
dall'Organizzazione mondiale della sanità nel 1997 e pubblicate nel 2000, 
avviene attraverso il cosiddetto Indice di Massa Corporea (Body Mass Index, 
BMI). Il BMI, misurato come rapporto tra peso (espresso in kg) e altezza 
(espressa in m²), rappresenta lo strumento più utilizzato per classificare il livello 
di sottopeso, sovrappeso e obesità negli adulti. In particolare, data una 
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 Costantini A.D., Cannella C., Tomassi G., Alimentazione e nutrizione umana, cit., pp. 33-34. 
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Barilla Center for Food & Nutrition, Obesità: gli impatti sulla salute pubblica e sulla società, 
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alimentare per i nostri figli, 2011, p. 14. 
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condizione di normopeso con BMI compreso tra un valore minimo di 18,5 kg/m² 
e un valore massimo di 24,9 kg/m², un soggetto è considerato in sovrappeso se il 
suo BMI risulta compreso tra 25 e 29,9 kg/m², mentre se tale valore è uguale o 
superiore a 30 kg/m², il soggetto è definito obeso
59
.   
L’obesità oggi rappresenta il più comune disordine nutrizionale nel mondo 
occidentale e la sua prevalenza è in progressivo aumento non solo nel mondo 
occidentale, più ricco e industrializzato, ma anche nelle nazioni a rapido sviluppo 
economico quali Cina ed India.   
Ciò è evidenziato anche dai dati sul consumo calorico, ovvero sulla disponibilità 
di energia alimentare pro capite che, seppur sensibilmente diversa a seconda dei 
paesi del mondo considerati, ha subito un significativo incremento nel corso del 
tempo.   
Infatti, se agli inizi degli anni Ottanta le calorie medie procapite giornaliere nei 
paesi dell’Unione Europea ammontavano a circa 3295 kcal, nel 2011 esse ha 
raggiunto le 3416 kcal. Allo stesso modo, nel periodo 1980-2011, negli Stati uniti 
si è passati da 3170 a 3639 kcal, in Cina da 2161 a 3074 kcal, in India da 1994 a 
2459 kcal, in Asia da 2190 a 2758 e in Africa da 2232 a 2615 kcal
60
.   
Fino agli anni Ottanta, meno di una persona su dieci era obesa (nei paesi OCSE), 
oggi i tassi di obesità sono più che raddoppiati al punto che obesità e sovrappeso 
sono collegati ad un numero maggiore di decessi nel mondo rispetto a quelli 
provocati da una condizione di sottopeso
61
.   
Secondo le stime del World Health Organization (WHO), nel 2014, più di 1.9 
miliardi di adulti sono sovrappeso (il 39%), di cui 600 milioni sono obesi (il 
13%)
62
. La prevalenza maggiore di soggetti obesi e in sovrappeso si registra in 
America dove il 61% degli abitanti è in sovrappeso e il 27% è obeso, mentre la 
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più bassa percentuale è riscontrabile nei paesi del Sud Est Asiatico, dove il 22% 
della popolazione è in sovrappeso e il 5% è obeso (Tab.2 e Tab.3)
63
.  
 
 
Tabella 2 – Percentuale di persone in condizione di sovrappeso (BMI≥25) nel mondo e 
nelle singole aree geografiche nel 2010 e nel 2014. 
 
  Percentuale di persone sovrappeso (BMI≥25) 
Paese Anno Maschi Femmine Entrambi i sessi 
Africa 
2014 22,9 38,6 30,8 
2010 21,1 35,8 28,5 
America 
2014 62,8 59,8 61,3 
2010 60,3 57,8 59 
Sud Est Asiatico 
2014 19,3 25,3 22,2 
2010 17 22,7 19,8 
Europa 
2014 62,6 54,9 58,6 
2010 60,1 53,3 56,6 
Mediterraneo Orientale 
2014 43,8 50,1 46,8 
2010 41,3 47,9 44,5 
Pacifico Occidentale 
2014 34,7 31,2 33 
2010 30,3 28,2 29,3 
Mondo 
2014 38,5 39,6 39 
2010 35,9 37,3 36,6 
 
Fonte: World Health Organization (WHO). 
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Tabella 3 - Percentuale di persone in condizione di obesità (BMI≥30) nel mondo e 
nelle singole aree geografiche nel 2010 e nel 2014. 
  
  Percentuale di persone obese (BMI≥30) 
Paese Anno Maschi Femmine Entrambi i sessi 
Africa 
2014 5,5 15,2 10,4 
2010 4,6 13,3 9 
America 
2014 24 29,6 26,8 
2010 21,7 27,4 24,6 
Sud Est Asiatico 
2014 3,2 6,8 5 
2010 2,5 5,6 4 
Europa 
2014 21,5 24,5 23 
2010 19,3 23 21,2 
Mediterraneo Orientale 
2014 14,6 23,6 19 
2010 12,8 21,6 17,1 
Pacifico Occidentale 
2014 5,9 7,9 6,9 
2010 4,4 6,3 5,4 
Mondo 
2014 10,7 15,2 12,9 
2010 9,3 13,7 11,5 
 
Fonte: World Health Organization (WHO). 
 
L’aumento dell’obesità infantile è persino più allarmante se si tiene conto che 
oltre il 50% dei bambini in sovrappeso prima della pubertà saranno obesi in età 
adulta. Il tasso annuale di aumento nella prevalenza dell’obesità infantile sta 
crescendo incessantemente e il tasso attuale è 10 volte più alto di quello degli 
anni 70.   
Questi dati sono tali da giustificare il termine epidemia in relazione all’obesità 
che rappresenta, pertanto, un’importante e crescente problema di salute pubblica, 
sia per le complicanze mediche che spesso l’accompagnano (diabete, 
ipertensione, malattie cardiovascolari e respiratorie e cancro), sia per le 
complicanze psicologiche e l’effetto negativo sulla qualità di vita64.    
Le origini e le cause dell’obesità sono molteplici, complesse e riconducibili 
principalmente allo stile di vita del soggetto e della famiglia nonché a cause 
                                                          
64
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sociali come i cambiamenti tecnologici e urbanistici, quelli intervenuti nella 
struttura dell’offerta alimentare, che hanno influenzato l’insorgere e il persistere 
della malattia più della predisposizione genetica dell’individuo stesso.  
In particolare, la diffusione di stili di vita maggiormente sedentari favoriti da una 
sempre più spinta terziarizzazione del lavoro e dall’utilizzo di mezzi di trasporto 
pubblici e privati, che hanno comportato una riduzione dell’attività fisica, 
insieme ad un offerta commerciale ampia ed attraente, che ha moltiplicato le 
occasioni di consumo di cibi e bevande, hanno modificato l’apporto e il 
dispendio energetico individuale.  
L’industria e i distributori di alimenti, compresi i fast-food, sono in grado di 
influenzare il consumo alimentare attraverso l'aspetto estetico, le dimensioni 
della porzione e il prezzo dei prodotti alimentari, elementi che conducono 
inavvertitamente al cosiddetto "iperconsumo passivo", in cui i soggetti sono 
assolutamente inconsapevoli di consumare prodotti ad alta densità energetica.  
Alcuni studi sulla risposta individuale al cibo hanno individuato tre principali 
fattori di rischio, che spingono in modo particolare verso una situazione di  
iperalimentazione non intenzionale: 
 una dieta ad elevata densità energetica e basso potere saziante (senso di 
pienezza dopo il pasto), caratterizzata da un’elevata percentuale di 
energia, dai grassi e da un elevato apporto di zuccheri; 
 un consumo crescente di bevande ad alto contenuto di zuccheri 
accompagnato dall’incremento di  cibi consumati fuori casa e spesso 
serviti in porzioni che presentano percentuali di nutrienti superiori a un 
pasto normale; 
 la sempre più diffusa abitudine a consumare snack tra un pasto e l’altro. 
 
L’insieme dei fattori sopra descritti unitamente al manifestarsi di un declino nei 
prezzi medi dei cibi, soprattutto di quelli ad alto contenuto calorico, con il 
conseguente incremento del numero di prodotti alimentari acquistati e consumati, 
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rappresentano elementi chiave per la comprensione del dilagante fenomeno 
dell’obesità e del sovrappeso nella popolazione giovane e adulta65.   
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Capitolo 2  COMPORTAMENTI ALIMENTARI: FATTORI DI 
CAMBIAMENTO 
 
 
Le tendenze che caratterizzano la struttura e l’evoluzione dei consumi alimentari 
possono essere ricondotte ad una serie di mutamenti intervenuti nella società nel 
corso del tempo e che riguardano sia la sfera socio-economica che quella socio-
culturale. 
Le variabili socio-demografiche concorrono a determinare le condizioni 
oggettive di consumo e i confini di libertà entro i quali si colloca il 
comportamento alimentare del consumatore in quanto sono il risultato 
dell’evoluzione dell’organizzazione sociale del lavoro, dell’andamento dei flussi 
migratori, della composizione dei nuclei familiari unitamente all’andamento dei 
tassi di natalità e all’aumento della vita media, che influiscono 
sull’invecchiamento della popolazione di un paese.  
Se le variabili socio-demografiche definiscono il contesto, quelle socio-culturali 
si esplicano nelle scelte alimentari arbitrariamente effettuate dal soggetto, 
riflettendone le motivazioni, le convinzioni, le aspirazioni e le regole di condotta 
che lo hanno portato a sostenere certe abitudini alimentari. Questa categoria di 
variabili può essere riassunta nell’attenzione prestata dal soggetto al proprio 
benessere o nella tendenza a focalizzare l’attenzione al contesto esterno alla 
persona del consumatore avendo cura di tutelare gli equilibri socio-ambientali e 
culturali
66
. 
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Tabella 4 – Classificazione delle variabili socio-demografiche e socio-culturali e 
relativi effetti sul settore alimentare e sui comportamenti dei consumatori.  
 
VARIABILI 
SOCIO-DEMOGRAFICHE 
 Età: allungamento della vita media           Alimenti funzionali,  
                                                                         Alimenti light   
 
 Famiglia: riduzione numero dei componenti, 
 aumento dei single             Confezioni monodose, 
                                                Cibi ad alto valore aggiunto e ad  
                                                elevato valore di servizio 
 
 Lavoro: aumenta il numero di donne 
 che lavorano                Minor tempo dedicato alla cucina,  
                                        Deresponsabilizzazione della donna   
                                        rispetto alla preparazione dei pasti 
 
 Immigrazione:              Globalizzazione dei consumi, 
                                        Introduzione di “nuovi” cibi etnici 
 
 VARIABILI 
SOCIO-CULTURALI 
 Attenzione agli equilibri              Prodotti Bio, 
socio-ambientali                            Km 0, 
                                                          Prodotti tipici locali, 
                                                          Gas, 
                                                          Commercio equo e solidale 
 
 Ricerca del benessere soggettivo: 
 
- materiale                  Attenzione alla qualità e alla salute a  
                                      tavola    
 
-immateriale              Edonismo: ricerca del piacere tramite      
                                                          l’esperienza culinaria, 
                                     Significato simbolico, culturale e sociale  
                                     del cibo     
 
Fonte: Elaborazione personale. 
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2.1 Variabili socio-demografiche 
 
 
Secondo le ultime rilevazioni statistiche Istat (Istituto Nazionale di Statistica), 
l’Italia si conferma uno dei paesi più vecchi al mondo: al 1° gennaio 2013, nella 
popolazione residente si contavano 151,4 persone di 65 anni e oltre, ogni 100 
giovani con meno di 15 anni. Tra i Paesi Europei, il cui indice di vecchiaia 
medio, definito come il rapporto di composizione tra la popolazione anziana (65 
anni e oltre) e la popolazione più giovane (0-14 anni), è pari a circa 116,6,  
l’Italia è seconda solo alla Germania, che detiene il primato, con un valore di 
160
67
.   
In particolare, secondo una simulazione demografica realizzata dall’Istat, la 
popolazione italiana con più di 65 anni tenderà ad aumentare raggiungendo nel 
2050 il 33,6%  dei residenti, con un indice di vecchiaia del 264%
68
.  
Parallelamente la speranza di vita alla nascita continua a crescere di anno in 
anno, conseguenza della costante riduzione dei rischi di morte a tutte le età.  
Se all’inizio del Novecento l’attesa di vita era di circa 50 anni, alla fine del 
secolo aveva già raggiunto i 77 anni negli uomini e gli 83 anni nelle donne. Oggi 
la vita media si attesta intorno ai 79,8 anni per i maschi (era 79,6 nel 2012) e 84,6 
anni per le donne (era 84,4 anni nel 2012)
69
.   
A tale allungamento della vita media hanno contribuito più fattori: sicuramente il 
miglioramento delle condizioni igieniche e la scoperta di alcuni farmaci, come 
gli antibiotici, che hanno portato ad un evidente riduzione delle malattie infettive. 
Ma non meno importante è stato  il miglioramento, soprattutto nelle società 
occidentali, dell’alimentazione della popolazione generale, con la conseguente 
scomparsa di condizioni di malnutrizione come la pellagra, il rachitismo, e le 
distrofie da alimentazione, patologie comuni fino alla metà del XX secolo.  
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L’allungamento della vita media ha portato come conseguenza una maggiore 
probabilità di ammalarsi di patologie che riconoscono, nell’avanzare dell’età, uno 
dei  fattori di rischio più importanti, come le malattie cardio e cerebrovascolari, i 
tumori, l’artrosi, i disturbi cognitivi e la disabilità, questi ultimi particolarmente 
legati all’invecchiamento70.  
Rispetto al passato, nei Paesi Occidentali la popolazione anziana conduce una 
vita più attiva e indipendente, tanto che è stata coniata la definizione di 
invecchiamento attivo della popolazione, per indicare un miglioramento delle 
condizioni di vita di questa classe demografica non solo in termini di salute, ma 
anche di stile di vita e disponibilità economica. Ciò evidenzia come la presenza 
di un numero crescente di persone anziane all’interno della società, caratterizzate 
da propri sistemi di bisogni e disponibilità di tempo e risorse specifiche 
rappresenti un target interessante per il settore dell’alimentazione71.  
In termini di consumi agro-alimentari, il forte invecchiamento della popolazione 
italiana ha portato e porterà con sé un condizionamento delle diete legate alle 
esigenze di salute proprie di questa fascia di età e l’attitudine verso cibi più sicuri 
e salubri. Questo implica la centralità delle scoperte scientifiche fatte in tale 
direzione, come ad esempio quelle per produrre prodotti su misura, prodotti 
leggeri (light) o prodotti con funzioni salutistiche (prodotti funzionali)
72
.   
Il successo di quest’ultima categoria di alimenti dipende in larga misura 
dall’invecchiamento progressivo della popolazione, dall’aumento dell’aspettativa 
di vita e dall’impatto negativo che stili di vita inadeguati hanno sulla salute 
nonché dalla conoscenza scientifica e dalla tecnologia agro-alimentare che ne 
consente la realizzazione
73
.   
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Attualmente nell' Unione Europea manca una legislazione specifica che disciplini 
gli alimenti funzionali e la loro etichettatura, tuttavia la definizione comune 
adottata risale al 1999 e venne pubblicata da alcuni autori (Diplock A.T. et al.) 
sul British Journal of Nutrition: "un alimento può essere considerato 'funzionale', 
se è sufficientemente dimostrata la sua influenza benefica su una o più funzioni 
del corpo, oltre ad effetti nutrizionali adeguati, tanto da risultare rilevante per 
uno stato di benessere e di salute o per la riduzione del rischio di una malattia. 
Gli effetti benefici potrebbero consistere sia nel mantenimento che nella 
promozione di uno stato di benessere o salute e/o in una riduzione del rischio di 
un processo patologico o di una malattia”74.   
Gli alimenti funzionali sono dunque alimenti tradizionali, non pillole, capsule o 
supplementi dietetici e le proprietà funzionali sono riconducibili a composti 
naturalmente presenti nell’alimento, eventualmente in concentrazioni più elevate 
(alimenti funzionali naturalmente ricchi o funzionali arricchiti), o a composti 
aggiunti in un alimento in cui non sono presenti in origine (alimenti funzionali 
supplementari)
75
. Un esempio tipico, e forse il più diffuso a livello commerciale, 
è costituito dagli yogurt arricchiti con fermenti lattici selezionati.  
Ritornando all’analisi delle variabili socio-demografiche che hanno influito sulla 
struttura della popolazione del nostro Paese, un rilevante fattore di cambiamento 
risiede nella composizione delle famiglie.  
L’Istat, sulla base dei risultati degli ultimi cinque censimenti della popolazione, 
ha mostrato come il numero delle famiglie sia aumentato negli ultimi 40 anni di 
circa il 54%, ma allo stesso tempo, sia progressivamente diminuita la loro 
dimensione. In particolare, dal 2006 al 2013 si è osservato un incremento del 
7,6% del numero totale di famiglie, cresciute da 23 milioni e 216 mila (in media 
2006-2007) a 24 milioni e 979 mila (in media 2012-2013).  
Contemporaneamente, è proseguita la diminuzione del numero medio di 
componenti per famiglia: le famiglie numerose - ovvero quelle con cinque o più 
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componenti - che al censimento del 1971 costituivano il 21,5% del totale delle 
famiglie, hanno registrato un costante calo, arrivando al 5,7% all’ultimo 
censimento (2011). Al contrario, nello stesso arco di tempo si è evidenziato un 
regolare incremento delle famiglie uni personali che sono passate dal 12,9% al 
31,2%, vale a dire che quasi una famiglia su tre risulta composta da un’unica 
persona (Fig. 1). 
 
Figura 1 – Famiglie uni personali e con 5 o più componenti. Censimenti 1971, 1981, 
1991, 2001, 2011; valori percentuali sul totale delle famiglie. 
 
 
Fonte: Istat, censimento generale della popolazione e delle abitazioni al 9 ottobre 2011. 
 
 
Con il passare dei decenni, la fotografia scattata in occasione dei censimenti 
demografici ha mostrato che le famiglie tendono a essere sempre più piccole, con 
una progressiva riduzione del numero medio dei componenti: nel 1971 una 
famiglia era mediamente composta da 3,3 persone, nel 2001 da 2,6 persone e nel 
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2011 solo da 2,4. La famiglia nucleare tipica, costituita da coppie con figli, 
risulta oggi sempre meno diffusa e si attesta intorno al 34,7% per un totale di 
circa 8,5 milioni, mentre cresce il numero di coppie senza figli, quello delle 
famiglie monogenitoriali  e quelle uni personali
76
.   
La diversa dimensione familiare ha determinato differenti livelli di spesa e una 
diversa allocazione del budget disponibile anche per effetto della presenza di 
“economie di scala”, secondo cui il livello di spesa media è aumentata in misura 
meno che proporzionale rispetto al numero di componenti. Nel 2013, ad esempio, 
la spesa media mensile per una famiglia composta da un solo individuo era pari 
al 75% circa di quella delle famiglie di due componenti
77
.   
Con specifico riferimento al consumo alimentare ed anche alle modalità di 
fruizione dell’alimento stesso, quanto maggiore è il numero dei componenti di 
una famiglia tanto più elevata sarà la percentuale di reddito destinata ai consumi 
alimentari nonché a quelli relativi all’abbigliamento e all’abitazione. Al 
contrario, minore è la dimensione della famiglia minore risulta la quota di reddito 
impegnata per l’alimentazione e maggiore la spesa effettiva per il consumo pro-
capite di cibo, a causa sia della difficoltà di realizzare economie di scala  
nell’approvvigionamento e nella preparazione del cibo sia per la mancanza di 
formati e confezioni adeguate che, se presenti, sono disponibili ad un prezzo 
superiore rispetto al tradizionale “packaging” del prodotto alimentare. A ciò si 
aggiunge spesso una minore sensibilità alla spesa alimentare, data dalla 
consapevolezza che essa rappresenti una percentuale minore del reddito 
familiare, che determina nei soggetti una maggiore propensione ad acquistare 
alimenti più costosi
78
.  
È il caso delle famiglie monocomponente all’interno delle quali, a fronte di un 
ammontare di reddito inferiore per l’acquisto di generi alimentari, corrisponde 
una quota maggiore di spesa in termini assoluti. Sono gli stessi dati Istat a 
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confermare il paradosso che i single comprano meno ma spendono di più.   
La spesa media mensile che ogni single destina all’acquisto di generi alimentari è 
di 329 euro e la cifra scende progressivamente all’aumentare della dimensioni 
della famiglia. Infatti, nel caso di una famiglia di due componenti la spesa media 
mensile risulta di circa 235 euro pro-capite, se i componenti sono tre diventa di 
175 euro raggiungendo i soli 127 euro mensili a persona nel caso in cui la 
famiglia abbia cinque o più componenti. A incidere maggiormente sul budget 
mensile, secondo le rilevazioni Istat 2013, è soprattutto l’acquisto della carne, 
che in media porta via 72,6 euro a persona. La seconda categoria è quella dei 
prodotti ortofrutticoli, con 63,5 euro. Poco meno si spende per il pane, la pasta e i 
derivati dai cereali (52,5 euro), latte, uova e formaggi (43,5 euro) (Tab.5)
79
. 
  
                                                          
79
 Rosciarelli G., Coldiretti: il single a tavola compra poco e spende molto, Federazione dei 
verdi, http://www.verdi.it/tutte-le-notizie-verdi-in-evidenza/25630-coldiretti-il-single-a-tavola-
compra-poco-e-spende-molto.html; http://dati.istat.it/#. 
 
45 
 
Tabella 5 – Spesa media mensile familiare per numero di componenti nel 2013. 
 
 COMPONENTI 
 1 2 3 4 5 e più 
Spesa media mensile 1788,81 2389,09 2744,23 2843,89 2838,53 
Alimentari e bevande 329,35 470,19 525,31 575,83 637,21 
  pane e cereali 52,5 76,03 88,11 99,75 112,06 
  carne 72,6 108,71 123,56 137,86 152,97 
  pesce 27,96 42,18 47,59 52,75 53,16 
  latte, formaggi e uova 43,53 61,32 70,68 78,19 89,39 
  oli e grassi 12,44 16,47 16,72 17,3 20,96 
  patate, frutta e ortaggi 63,53 87,93 92,84 99,45 110,85 
  zucchero, caffè e drogheria 25,65 33,68 38,04 41,02 44,83 
  bevande 31,14 43,87 47,76 49,52 52,99 
Non alimentari 1459,45 1918,9 2218,93 2268,06 2201,32 
  tabacchi 14,24 20,09 25,36 24,83 29,1 
  abbigliamento e calzature 67,47 99,52 136,37 161,08 154,63 
  abitazione (principale e secondaria) 619,94 747,95 753,02 692,3 663,19 
  combustibili ed energia 105,71 143,58 156,46 160,6 168,32 
  mobili, elettrodomestici e servizi per la  
  casa 
92,18 104,74 124,77 126,59 123,08 
  sanità 62,28 114,74 90,86 88,06 91,76 
  trasporti 215,17 314,96 430,2 459,93 462,62 
  comunicazioni 34,25 43,8 51,46 52,99 56,65 
  istruzione 5,43 10,09 42,59 65,21 70,3 
  tempo libero, cultura e giochi 66,31 91,27 115,33 122,25 115,28 
  altri beni e servizi 176,49 228,17 292,49 314,21 266,38 
 
Fonte: Istat, 2013, http://dati.istat.it/ 
 
Questi andamenti hanno provocato un cambiamento nelle abitudini alimentari in 
quanto la forte presenza dei single e delle famiglie mononucleari o comunque di 
persone che vivono da sole le ha rese meno inclini a dare importanza alla 
preparazione e al consumo dei pasti, stimolando l’industria alimentare alla 
realizzazione di confezioni monodose capaci di garantire un elevato grado di 
conservabilità e all’offerta di cibi ad alto valore aggiunto ed ad elevato valore di 
servizio (cibi precotti, pronti, surgelati..).  
Un contributo rilevante all’affermarsi di un nuovo stile di vita e di consumo 
proviene inoltre dall’inserimento della donna nel mondo del lavoro.   
È noto che negli anni della crisi la partecipazione delle donne al lavoro ha 
46 
 
conosciuto, in Italia, una crescita a fronte del calo che ha colpito i lavoratori 
maschi: tra questi ultimi, gli occupati nel primo semestre del 2013 rispetto alla 
fine del 2010 sono diminuiti di 520.000 unità, mentre le donne occupate sono 
aumentate di 45.000 (Fig. 2). I segnali di vitalità del segmento femminile nel 
mondo del lavoro giungono anche da altri fronti, con un significativo incremento 
del numero di imprese guidate da donne, fenomeno questo abbastanza recente
80
.  
 
Figura 2 - Numero di occupati per sesso in Italia, nel periodo 2004-2014. 
 
 
 
Fonte: Istat. 
 
Dal grafico risulta come il numero delle donne che lavorano fuori casa sia in 
costante crescita con la conseguenza che il tempo per le faccende domestiche e la 
preparazione dei pasti risulta essere sempre più ridotto. Si stima, infatti, che il 
tempo dedicato alla cura della casa da parte delle donne che lavorano si sia 
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ridotto di 7 ore settimanali e di 6 ore quello delle donne non occupate
81
. Ciò ha 
portato alla parziale deresponsabilizzazione del ruolo della donna rispetto 
all’alimentazione, e la riallocazione delle fasi del processo di consumo 
alimentare tra i membri della famiglia stessa
82
.   
Oggi il tempo medio giornaliero dedicato alla cucina non supera un’ora83.  
Un altro elemento demografico molto importante emerso negli ultimi anni è 
l’aumento dell’immigrazione. L’Italia, infatti, nell’ ultimo decennio ha subito 
gradualmente un’inversione di tendenza, trasformandosi da Paese con alti flussi 
di emigrazione a Paese di immigrazione: la componente straniera (al 1° gennaio 
2013) costituisce il 7,4% della popolazione complessiva, con un incremento 
netto, nel corso del 2012, di 335.640 unità (+8,3%)
84
.   
La crescente mobilità tra i Paesi, il desiderio di scoperta dei tratti caratteristici 
delle altre civiltà, le strategie di espansione industriale di alcune realtà 
multinazionali e, in altri termini, la globalizzazione dell’economia hanno 
modificato il paesaggio culinario nella direzione di maggiore varietà e 
accessibilità a diverse tipologie di alimenti con riferimento a fenomeni di 
avvicinamento e fusione di stili alimentari differenti
85
.   
Questo fenomeno sta influenzando notevolmente le abitudini alimentari del 
nostro Paese, attraverso una diversificazione e una cambiamento della dieta 
alimentare e l’introduzione di “nuovi” cibi. L’affermarsi di una società sempre 
più multi-etnica ha infatti contribuito, unitamente alla conseguente 
globalizzazione dei consumi, al diffondersi di una maggiore conoscenza di 
prodotti alimentari caratteristici dei Paesi di origine. In tale contesto, si è assistito 
al manifestarsi crescente di un comportamento alimentare alternativo, soprattutto 
tra le nuove generazioni, a quello tipico del nostro Paese, orientato verso cucine 
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extra-nazionali e verso il consumo di alimenti non propriamente mediterranei: il 
“sushi”, la “bistecca argentina”, specialità orientali e altri prodotti tipici del 
bacino del Mediterraneo, quali il “Kebab”, il cous cous, il prosciutto “Jamon 
Iberico”86.  
 
 
 
Ricerca di un elevato contenuto di servizio time-saving e 
destrutturazione dei pasti 
 
 
I cambiamenti socio demografici intervenuti negli ultimi anni soprattutto 
nell’ambito dell’organizzazione del lavoro, del ruolo della donna sempre meno 
dedita alle occupazioni domestiche, della dimensione/composizione del nucleo 
familiare nella direzione di una maggior presenza di single e famiglie 
mononucleari, hanno influito profondamente sulle abitudini alimentari. In 
particolare, l’effetto di tali cambiamenti si è tradotto sia nella ricerca da parte del 
consumatore di un elevato contenuto di servizio time-saving nell’offerta 
alimentare, sia nella progressiva destrutturazione dei pasti
87
.   
L’affermazione di un nuovo stile di vita improntato su ritmi frenetici e 
sull’importanza del fattore tempo, quale risorsa sempre più scarsa a disposizione 
del consumatore, ha determinato una riduzione del tempo dedicato alla fase di 
acquisto e preparazione dei pasti, dovuta anche ad una crescente sensibilità 
sociale che attribuisce sempre maggior rilievo alle aspirazioni di impiego del 
tempo extralavorativo.  
La tendenza a risparmiare tempo sia nel processo di approvvigionamento 
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alimentare che in quello di preparazione e consumo dei cibi stessi si riflette sia 
nella tipologia di servizi commerciali offerti, sia nelle modalità di reperimento 
delle informazioni oltre che nell’orientamento verso prodotti che consentano una 
semplificazione delle attività di preparazione.  
I consumatori richiedono sempre più spesso un tipologia di servizio commerciale 
ampia e diversificata che permetta loro di trovare all’interno del punto vendita le 
tipologie di prodotti desiderate, limitando così il tempo e le energie dedicate a 
ciascuna spedizione di acquisto
88
.  
Ciò si è tradotto nella formazione di assortimenti commerciali molto ampi e/o 
profondi ovvero caratterizzati rispettivamente dalla presenza di un elevato 
numero di linee di prodotti diversi, in grado di soddisfare bisogni di tipo 
differente, e dalla presenza di un numero elevato di articoli che costituiscono 
altrettante varietà di un singolo prodotto base, in grado di soddisfare in maniera 
diversa uno stesso bisogno.  
Un’offerta commerciale di questo tipo consente al consumatore da un lato di 
risolvere l’attività di approvvigionamento in poco tempo secondo la modalità one 
stop shopping ( acquistare tutto ciò di cui si ha bisogno in un'unica spedizione di 
acquisto), dall’altro di rispondere al bisogno di varietà dei consumatori più 
esigenti ed informati sulle caratteristiche dei prodotti disponibili per categoria
89
. 
Oltre all’estensione dell’assortimento, la spedizione di acquisto del consumatore 
è stata semplificata e soprattutto resa più veloce attraverso l’offerta di servizi 
accessori come le tecnologie self-scanning e self-checkout che consentono di 
gestire autonomamente alcune fasi del processo d’acquisto e ridurre la 
permanenza nel punto vendita oppure altri tipi di servizi correlati come il baby 
sitting, presenza di banche interne o di bancomat.  
L’attenzione alla variabile tempo emerge anche nella modalità di reperimento 
delle informazioni pre-acquisto. Sulla base delle informazioni provenienti da 
newsletter, da volantini contenti le offerte promozionali in vigore o dallo stesso 
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sito dell’impresa commerciale, il consumatore ha già in mente la lista di prodotti 
da acquistare prima di fare il suo ingresso nel punto vendita così da non doversi 
aggirare tra gli scaffali per esaminare e confrontare i diversi alimenti e 
velocizzare  il processo di acquisto. A ciò si aggiunge la possibilità che, in caso 
di soddisfazione rispetto al prodotto alimentare acquistato e consumato, il 
consumatore tenderà a semplificare gli atti di acquisto successivi, effettuando 
scelte di tipo ripetitivo
90
.   
La ricerca di un elevato contenuto di servizio è rappresentata soprattutto 
dall’emergere di una maggiore attenzione verso alimenti che semplifichino 
l’attività di preparazione.  
In particolare, tale tendenza comporta in primo luogo lo spostamento verso cibi 
più pratici e veloci da consumare poiché per la loro stessa natura richiedono un 
minor tempo di elaborazione culinaria. È il caso di alcuni prodotti ortofrutticoli 
da consumare freschi (insalate e frutta) e soprattutto dei prodotti lattiero-caseari.  
In secondo luogo, la preparazione domestica dei pasti viene accelerata e sostituita 
parzialmente o totalmente attraverso processi di trasformazione industriale e/o 
commerciale e di adattamento dei cibi, che possono andare dalla pulitura alla pre-
cottura fino alla cottura vera e propria.  
Si parla in questo caso di convenience food, cibi pronti o semi-pronti da cuocere 
nel microonde o semplicemente da scaldare, tali per cui il consumatore anziché 
acquistare ingredienti per la preparazione dei propri pasti, intende sempre più 
spesso acquistare  “segmenti” di pasto già pronti in tutto o in parte. L’esigenza di 
un maggior livello di servizio non ha comportato necessariamente l’intervento 
dell’industria sul prodotto alimentare stesso, ma si è concretizzata anche 
nell’elaborazione di tecnologie atte a garantire una maggiore conservabilità e 
nella presentazione di un confezionamento e di una porzionatura del prodotto più 
adeguata alle specifiche occasioni di consumo, nonché nella possibilità di 
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acquisto degli alimenti a libero servizio
91
.  
In tale direzione, il Rapporto Coop 2014, “Consumi e Distribuzione”, ha 
evidenziato come la tendenza a privilegiare prodotti che garantiscano praticità 
all’acquisto, facilità di conservazione e minimizzazione degli sprechi siano i 
principali tratti in grado di spiegare le performance in crescita di carni, pesci e 
salumi offerti nelle confezioni a peso imposto
92
.  
Analogamente, si è registrata una crescita del valore del fresco confezionato: 
l’ampliamento dell’offerta delle private label, la maggiore praticità all’atto di 
acquisto e la maggiore durata di tali prodotti confezionati rispetto a quelli 
acquistati al taglio nei banchi salumi e formaggi, li rendono generi alimentari 
sempre più apprezzati sulle tavole degli italiani
93
.   
Per quanto riguarda i piatti pronti, dopo un biennio di rallentamento, i ritmi di 
crescita hanno ripreso a correre (+3,2%). Il ricorso alla preparazione domestica, 
molto diffuso negli anni di crisi, sembra stia lentamente arretrando a tutto 
vantaggio dei piatti pronti
94
.   
Il bisogno di servizio e la ricerca di prodotti “time saving” risultano strettamente 
correlati alla crescente frammentazione dei pasti, quale risposta e conseguenza 
della necessità di demandarne sempre più all’esterno la preparazione per 
mancanza di tempo.   
La frammentazione dei pasti si configura oggi come uno dei più significativi 
trend nel consumo alimentare delle società occidentali avanzate. Tale fenomeno 
si identifica in una crescente moltiplicazione, oltre che destrutturazione e 
diversificazione delle occasioni di consumo alimentare, cioè delle possibilità di 
fruizione dell’offerta stessa. Tale tendenza è riscontrabile anche nella diffusione 
di annunci pubblicitari i cui contenuti nella maggior parte dei casi fanno 
riferimento a cibi che garantiscono pasti veloci, cibi precotti, merendine, gelati, 
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dessert e snack confezionati
95
.   
L’organizzazione sempre meno strutturata dei pasti si riflette sia nella ricerca di 
occasioni di fruizione meno formali sia nella diffusione dei pasti fuori casa.  
Il primo aspetto si riflette nella progressiva scomparsa del modello alimentare 
centrato sui tre pasti giornalieri (colazione, pranzo e cena) i quali tendono ad 
essere, soprattutto nei giorni lavorativi, sempre più semplificati e composti da un 
numero inferiore di portate servite a tavola, a favore del consumo prevalente di 
primi piatti e contorni cosicché risultano sempre meno quelle famiglie che 
quotidianamente consumano un pasto completo
96
.   
Il cibo come i pasti vengono sempre più spesso assunti in luoghi diversi dalla 
tavola e in contesti informali e di natura individuale o comunque non –familiare 
da cui deriva la tendenza a mangiare nei ritagli di tempo, per strada o nel tragitto 
tra la casa e il luogo di lavoro. Il consumo alimentare si frammenta in tanti 
spuntini che riempiono il tempo tra un pasto e l’altro rendendo il confine tra 
l’assunzione di spuntini veloci e i pasti sempre più labile97.   
Si parla in tale contesto di snacking che può tradursi nel fenomeno del grazing, 
letteralmente “brucare” o “pascolare”, termine utilizzato per indicare una nuova 
tendenza alimentare della popolazione occidentale che consiste nel fare spuntini 
in modo molto frequente durante l’intero arco della giornata.   
Secondo l’indagine “Global Survey on Snacking Trends” realizzata da Nielsen - 
azienda leader globale nelle misurazioni e analisi relative ad acquisti e consumi- 
lo snack presenta un andamento anticiclico dello scenario recessivo: nonostante il 
fatturato della grande distribuzione sia in calo del 2%, in Italia, lo snack è 
riuscito a mantenere un trend sostanzialmente invariato (+0.3%), rappresentando 
vendite pari a 11 miliardi di euro nell'ultimo anno.   
Dalla ricerca Nielsen emerge come gli snack vengano consumati dal 91% degli 
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italiani almeno sette volte al mese, principalmente per motivi edonistici, ed i 
prodotti più acquistati di tale categoria sono il cioccolato, seguito dallo yogurt e 
dalla frutta. In merito ai comportamenti di acquisto, si rileva che solo un terzo dei 
consumatori italiani “organizza” l’acquisto degli snack, mentre la maggior parte 
(56%) compra senza pianificare, scegliendo per lo più dagli scaffali (62%) 
piuttosto che, d’impulso, alla cassa (21%)98.   
L’altra tendenza alimentare che caratterizza il fenomeno della  destrutturazione 
dei pasti coincide con la diffusione dei pasti fuori casa, la cui natura più 
strutturata li distingue dallo snack. L’abitudine a pranzare e cenare fuori casa è 
frutto dei cambiamenti intervenuti soprattutto a livello socio-demografico con 
particolare riferimento all’affermazione di famiglie composte da un minor 
numero di componenti e dalla crescente presenza di single.  
Il consumo fuori casa può essere ricondotto essenzialmente a due mercati 
abbastanza distinti, quello della ristorazione collettiva (aziende, scuole, sanità..) e 
quello della ristorazione privata-commerciale (bar, ristoranti, pizzerie..). Le 
motivazioni alla base di tale abitudine alimentare sono dettate da un lato 
dall’impossibilità di consumare i pasti in casa  a causa di esigenze scolastiche, di 
lavoro o per affari (come la conclusione di un contratto di lavoro) dall’altro da 
esigenze di socializzazione, collegate ad occasioni ricreative e di tempo libero, e 
di natura edonistica
99
.   
Accanto a motivazioni lavorative, ludiche e di convivialità, è emersa negli ultimi 
anni una nuova ragione per cui la scelta di mangiare fuori diventa “l’occasione 
per l’esercizio di una libertà rispetto a quei canoni salutistici che ormai 
incombono come riferimenti importanti nel determinare la dieta delle persone”. 
Consumare i pasti fuori casa piuttosto che a casa si configura come una forma di 
trasgressione dalle indicazioni salutistiche e dall’attenzione ai valori nutrizionali 
dei cibi e soprattutto come occasione per mangiare ciò che realmente piace. 
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Ristoranti, fast food, bar, diventano luoghi in cui sfuggire temporaneamente ai 
dettami delle piramidi alimentari e assecondare i nostri gusti e desideri in fatto di 
cibo
100
.   
L’Italia nel 2012 rappresentava il terzo paese europeo per i consumi fuori casa 
con una spesa di circa 73 miliardi di euro, pari al 35% dell’intera spesa 
alimentare, contro la media europea che si attestava sul 32%
101
.   
Secondo un’indagine Fipe (Federazione Italiana Pubblici Esercizi) “La casa fuori 
casa” nel 2012 erano oltre 12 milioni gli italiani a pranzare fuori dalle mura 
domestiche e circa 17 milioni coloro la cui consuetudine era quella consumare la 
colazione al bar e la cena fuori casa
102
.    
Nonostante questi numeri, la crisi ha notevolmente ridimensionato il budget 
destinato ai consumi alimentari fuori casa i quali hanno registrato una sensibile 
contrazione tanto che negli ultimi sei mesi del 2014, il 62% delle famiglie ha 
indicato di avere ridotto pranzi o cene consumati nei ristoranti, al bar, in trattoria 
o in pizzeria
103
.   
In particolare, nel paniere 2015 per il calcolo degli indici dei prezzi al consumo 
per l’intera collettività nazionale è previsto che il peso per i servizi di ristorazione 
sia pari all’8,2%, quando nel 2014 era dell’8,7% perdendo così cinque decimi di 
punto.  
Nel confronto con il 2014 diminuisce il peso del comparto ristoranti pizzerie e 
simili che passa dal 4,3% del 2014 al 4% nel 2015, così come le consumazioni al 
bar e simili che dal 2,8% divengono il 2,5%. Tuttavia segnali positivi, in termini 
di incremento di peso nel paniere, provengono da fast food e ristorazione take 
away, consumazioni di prodotti di gastronomia e mense, sintomo di un ricorso 
crescente ad una ristorazione più informale
104
.  
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2.2 Variabili socio-culturali 
 
 
Negli ultimi decenni l’affermazione di sistemi alimentari industrializzati e 
globalizzati ha progressivamente allontanato i consumatori dai luoghi di 
produzione inducendo, a fronte della maggiore disponibilità di alimenti (security 
food), un aumento della sensibilità in termini di sicurezza (safety food).   
Questa tendenza può essere in parte riconducibile al recente verificarsi di una 
serie di scandali alimentari e di emergenze sanitarie che hanno duramente colpito 
il sistema agro-alimentare su scala globale. Ne sono un esempio la encefalopatia 
spongiforme bovina, meglio conosciuta come mucca pazza, o il pollo alla 
diossina che hanno determinato, tra le tante conseguenze, una maggiore 
attenzione da parte del consumatore ai rischi alimentari, rafforzando la sensibilità 
già esistente verso tematiche profondamente connesse al cibo e alla sua 
lavorazione (che include il trattamento delle materie prime, la fasi di 
preparazione e confezionamento del prodotto) - dall’inquinamento dell’eco-
sistema alla perdita della biodiversità, dalle condizioni di allevamento degli 
animali alla manipolazione genetica, dalle nuove forme di sfruttamento del 
lavoro all’aumento delle disuguaglianze sociali.   
Ne consegue che la domanda di prodotti alimentari risulta essere oggi sempre più 
subordinata alle preferenze individuali e soggettive, strettamente dipendenti dal 
contesto culturale e dalle caratteristiche socio-demografiche (istruzione, età..) 
proprie del consumatore stesso
105
.  
In tale direzione l’attenzione del consumatore si è orientata verso l’adozione di 
comportamenti di acquisto alimentare rispettosi degli equilibri socio-ambientali e 
al tempo stesso finalizzati alla ricerca di un benessere soggettivo sia in termini di 
salute fisica che di piacere sensoriale, nonché alla comunicazione di uno stile vita 
reale o desiderato
106
.  
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La diffusione di un tipo di consumo definito di volta in volta “critico”, 
“responsabile”, deriva dalla consapevolezza da parte di un numero sempre 
maggiore di persone della non neutralità dell’atto di acquisto e dell’esistenza di 
doveri sociali che esulano da considerazioni di carattere funzionale e utilitaristico 
(prezzo, qualità e quantità), valutando invece gli effetti che la produzione e la 
commercializzazione del prodotto hanno sull’ambiente e sulle persone107.  
La possibilità di accedere a un flusso di informazioni più consistente e 
globalizzato ha permesso ai consumatori di conoscere le problematiche etico- 
ambientali legate alla produzione e distribuzione industriale e prendere le 
distanze sia dalla comunicazione commerciale veicolata dalle industrie alimentari 
sia dalle politiche aziendali da esse adottate.   
Ciò si è tradotto nella richiesta da parte di una quota crescente della popolazione 
di prodotti alimentari caratterizzati da una maggiore qualità e rispetto delle 
risorse naturali, ma anche da un ridotto impatto ambientale.  
In quest’ottica particolare rilievo assume il rinnovato interesse per l’agricoltura, 
per i prodotti biologici, per tutti i prodotti tipici locali e a kilometro zero, risultato 
di micro filiere e di pratiche agricole eco-sostenibili, e per la vendita diretta 
presso mercati rionali o farmer’s market108.   
Per il biologico la normativa di riferimento è rappresentata dal Regolamento del 
Consiglio Europeo (CE) n. 834/2007 del 28 giugno 2007 relativo alla produzione 
e alle modalità di etichettatura dei prodotti biologici, secondo il quale: “La 
produzione biologica è un sistema globale di gestione dell’azienda agricola e di 
produzione agroalimentare basato sull’interazione tra le migliori pratiche 
ambientali, un alto livello di biodiversità, la salvaguardia delle risorse naturali, 
l’applicazione di criteri rigorosi in materia di benessere degli animali e una 
produzione confacente alle preferenze di taluni consumatori per prodotti ottenuti 
con sostanze e procedimenti naturali. Il metodo di produzione biologico esplica 
pertanto una duplice funzione sociale, provvedendo da un lato a un mercato 
specifico che risponde alla domanda di prodotti biologici dei consumatori e, 
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dall’altro, fornendo beni pubblici che contribuiscono alla tutela dell’ambiente, al 
benessere degli animali e allo sviluppo rurale”109.  
Si può dire che negli ultimi anni i consumatori di questa tipologia di alimenti 
sono ispirati da un sentimento di nostalgia per il passato: “ricevendo dalle mani 
dell’agricoltore il cestino della frutta raccolta nel suo campo riescono a 
riscoprire i sapori naturali dei prodotti, a verificare e partecipare alla 
lavorazione, ad accorciare la filiera, ad aumentare la redditività per il 
produttore e a ridurre l’impatto ambientale della circolazione delle merci”110.  
Condividono il medesimo approccio innovativo anche i prodotti a chilometro 
zero e la filosofia della filiera corta. Quest’ultima, detta altrimenti “a circuito 
breve”, prevede un rapporto diretto tra produttore e consumatore che può tradursi 
in forme di associazione collettiva come la partecipazione a Gruppi di Acquisto 
Solidale - i cosiddetti “GAS” – oppure nel sostegno di un commercio alternativo 
a quello tradizionale, come nel caso del commercio equo e solidale
111
.   
Nei gruppi di acquisto solidale, in particolare, la responsabilità nei consumi si 
coniuga al principio di equità tra soggetti. Per le persone che spontaneamente 
decidono di unirsi per fare i propri acquisti in modo responsabile, l’elemento 
chiave è la possibilità di comprare all’ingrosso e/o di rivolgersi direttamente ai 
produttori della propria area, veicolo per valorizzare i contesti locali di 
produzione.   
Gli acquisti diretti dal produttore, infatti, sono percepiti dal consumatore come 
una forma di valorizzazione e di recupero del rapporto con il territorio, di 
garanzia di sicurezza e genuinità per la fiducia riposta nella persona del 
produttore del prodotto, di tutela della valenza socio-culturale del patrimonio di 
saperi e sapori della comunità che lo produce, oltre che di convenienza, dovuta 
alla riduzione dei passaggi e delle intermediazioni
112
.  
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Allo stesso modo il commercio equo e solidale consente l’accesso diretto ai 
mercati da parte di quei prodotti realizzati da Paesi in via di sviluppo, nel rispetto 
dei diritti umani e delle condizioni di vita dei lavoratori, garantendo loro un 
prezzo più alto rispetto a quello solitamente percepito sui normali mercati
113
.  
Infine, negli ultimi anni, la fioritura dei cosiddetti “orti urbani”, altra 
declinazione del concetto di chilometro zero, ha testimoniato e confermato il 
nuovo valore che i cittadini attribuiscono alla terra e al territorio nonché la 
maggiore conoscenza dei metodi di coltura naturali, delineando il consumatore 
come un soggetto più accorto e responsabile
114
.   
Le persone si dimostrano sempre più attente a ciò che mangiano consapevoli che 
la  salvaguardia del benessere a tavola costituisca una leva fondamentale per 
vivere bene
115
.  
L’equazione “mangiare bene- stare bene” è un concetto ormai largamente 
accettato e diffuso nella popolazione a livello globale non solo a causa della 
costatazione che il modello di consumo occidentale sia responsabile di gravi 
problemi di malnutrizione legati all’eccessivo consumo di alimenti, ma, 
soprattutto, per lo sviluppo di rilevanti progressi in campo medico-scientifico in 
merito all’associazione tra l’insorgere di determinate malattie e le sostanze 
presenti negli alimenti
116
.  
La sensibilità dei consumatori rispetto alle caratteristiche qualitative dei prodotti 
alimentari è quindi fortemente cresciuta nel tempo ed è legata ai contenuti 
nutrizionali e salutistici degli alimenti, oltre agli aspetti igienici e di sicurezza 
sanitaria divenuti ormai dei pre-requisiti di qualità
117
.   
A ciò si deve aggiungere un rinnovato interesse per la forma fisica e la cura del 
corpo. Tale atteggiamento dei consumatori si traduce in un comportamento 
alimentare orientato all’acquisto di prodotti light, caratterizzati da un minor 
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apporto calorico o da un ridotto contenuto di grassi e zuccheri, di prodotti 
arricchiti, di prodotti provenienti da agricoltura biologica, di prodotti realizzati 
con sistemi di lotta integrata nonché nella preferenza di prodotti freschi a scapito 
di quelli trasformati nella direzione di una crescente ricerca dei requisiti di 
naturalità e genuinità dei prodotti che ne mantengano il più possibile inalterate le 
caratteristiche e proprietà iniziali delle materie prime
118
.  
Sono esempi di comportamenti quotidiani improntati alla voglia di qualità, pur in 
presenza di vincoli quali la diminuzione del reddito disponibile:  
 l’acquisto di prodotti di stagione, che rappresentano una voce di spesa 
regolare per oltre 9 milioni di famiglie e occasionale per 13,4 milioni di 
famiglie. Si tratta di un comportamento alimentare che caratterizza il 
97,4% degli italiani, con una maggiore propensione tra gli abitanti del 
Nord-Ovest  e tra chi definisce il proprio livello socio-economico alto;  
  l’acquisto di prodotti a “chilometro zero”, entrati ormai nel quotidiano 
della tavola degli italiani, con 18 milioni che li acquistano regolarmente e 
25,3 milioni di tanto in tanto; 
  la disponibilità a spendere di più per prodotti biologici, manifestata da 
29,2 milioni di italiani. L’attenzione al biologico è confermata anche dai 
dati relativi al prodotto biologico intermediato dalla Grande distribuzione 
organizzata, cresciuto in valore dai 375 milioni di euro del 2008 a 720 
milioni di euro nel 2014
119
.  
 
Il biologico rappresenta oggi la categoria di prodotto che, più di altre, è emblema 
della ricerca di qualità e benessere a tavola. Infatti, dal  2005 è cresciuto in modo 
costante il valore delle vendite nella grande distribuzione di prodotti con marchio 
bio a peso imposto: in nemmeno un decennio il valore del bio è cresciuto del 
220%. Alla base di questa tendenza come di quella più marginale di coltivare un 
proprio orto risiede la volontà di consumare alimenti sani e genuini
120
.   
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La ricerca del benessere soggettivo tuttavia non si esaurisce nell’attenzione alla 
salute a tavola ma presenta anche un aspetto immateriale che vede nell’attività di 
consumo un mezzo attraverso il quale il consumatore può esprimere la propria 
personalità sia sotto profilo sensoriale-gustativo legato all’esaltazione del gusto e 
dell’aspetto estetico del prodotto (edonismo), sia sotto il profilo aspirazionale o 
identificativo verso determinati valori espressi dall’adozione di particolari stili 
alimentari
121
.  
Il cibo, infatti, assume una valenza che va oltre il valore nutritivo e la necessità 
fisiologica e materiale di alimentarsi, racchiudendo un significato simbolico, 
sociale e culturale.  
Nella società odierna, dove il cibo non costituisce più un bene scarso, la 
possibilità di scegliere, a seconda delle diverse occasioni di consumo, come 
nutrirsi, quali cibi consumare e attraverso quali canali, permette all’individuo di 
esprimere la propria identità e valori culturali. Ne consegue che i prodotti, i 
comportamenti e le convenzioni alimentari possano essere visti come 
l’espressione verbale della propria identità e il cibo assume la funzione di 
linguaggio che varia a seconda della disponibilità e accessibilità ai prodotti, dei 
gusti e delle opzioni culturali e religiose che caratterizzano ogni singolo 
individuo. Il gusto stesso diventa quindi un mezzo di classificazione della 
personalità e delle origini sociali di un individuo.  
La crescente attenzione per il gusto, espressione di una tendenza edonistica, si 
manifesta nella ricerca del piacere e di una risposta polisensoriale (vista, gusto, 
udito, olfatto e tatto) tramite l’esperienza culinaria122.   
Tale soddisfazione può essere associata sia a quei cibi poveri e semplici, simbolo 
della tradizione contadina, sia a quei cibi più elaborati e innovativi, frutto 
dell’applicazione di nuove tecniche culinarie e di conoscenze scientifiche 
(esemplificativa in questo senso è la cosiddetta cucina molecolare che studia le 
trasformazioni che avvengono negli alimenti durante la loro preparazione)
123
.   
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Il luogo e il contesto in cui il processo di consumo si svolge può inoltre assumere 
un ruolo di amplificatore, coniugando la stimolazione sensoriale generata dal 
cibo con quella prodotta da stimoli ambientali
124
.  
La ricerca del gusto e della soddisfazione a tavola richiama, inoltre la pratica 
della convivialità. Il cibo, infatti, ha una natura sociale sia perché la maggior 
parte dei pasti viene consumata in compagnia di altre persone, sia perché anche 
qualora un pasto venga consumato in solitudine, fenomeno oggi sempre più 
diffuso nelle società occidentali, esso rimanda ad abitudini e a scelte condivise 
culturalmente e socialmente
125
.   
Il cibo è il centro dell’interazione a tavola, portatore di messaggi di benvenuto 
nei rapporti d’ospitalità, di distinzione sociale e d’identità etnica.   
Condividere il cibo è, universalmente, uno dei modi fondamentali in cui si può 
mostrare, stabilire, mantenere rapporti interpersonali. Il termine compagno, 
deriva dal latino cum-panis, che significa in origine “dividere il pane con”, 
considerato un atto pratico e simbolico che veicola amicizia, confidenza, intimità. 
Al contrario, la mancanza di condivisione del cibo veicola senso di distacco 
sociale, di distanza, di esclusione
126
.   
Risale a circa 40 anni fa l’evidenza che il modello sociale rappresenti la 
determinante principale del comportamento alimentare. Con gli studi di Nisbett e 
Storms (1974), in particolare, fu evidenziato come ogni individuo adatti 
l’assunzione di cibo in base al comportamento degli altri: se i compagni 
mangiano di più anche il soggetto assumerà più cibo rispetto alla condizione in 
cui il pasto venga consumato in solitudine, indipendentemente dal peso e dalla 
condizione di salute del soggetto stesso
127
.   
Ne deriva che la presenza di altre persone o la sola percezione che i nostri 
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comportamenti alimentari possano essere osservati altera l’assunzione di cibo al 
fine di conformarsi alle norme sociali e di soddisfare il bisogno di appartenenza e 
identificazione sociale mostrando una immagine positiva di noi stessi
128
.   
Le scelte alimentari sono in definitiva espressione degli stili di vita, reali e 
desiderati, di un individuo che, se nell’acquistare un pasto in una catena fast food 
comunica adesione ad un modello di vita d’ispirazione americana, nell’acquisto 
di prodotti appartenenti al movimento slow food comunica la condivisione di 
valori come la tradizione e il rispetto del territorio
129
.  
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2.3 Politeismo alimentare 
 
 
Negli ultimi anni, le abitudini alimentari delle famiglie italiane sono state oggetto 
di un profondo ripensamento indotto dalle difficoltà economiche, dalla riduzione 
del reddito disponibile ma anche dai cambiamenti avvenuti sia dal punto di vista 
demografico che lavorativo-occupazionale.  
La spesa destinata all’alimentazione, tradizionalmente considerata tra le meno 
esposte all’andamento del ciclo economico, ha subito nel periodo di crisi 2007-
2013 una caduta di circa il 13%, in termini reali, seconda solo a quella registrata 
dai beni durevoli (automobili, mobili e arredi), contro una dinamica complessiva 
della spesa per consumi pari a -8%
130
. Tenendo conto anche della crescita dei 
prezzi, la spesa alimentare delle famiglie sembra essere tornata indietro di oltre 
25 anni
131
.   
In particolare, secondo gli ultimi dati forniti dall’Istat (2013), il valore 
complessivo della spesa delle famiglie, a prezzi correnti, è stato, nel 2013, di 
970,4 miliardi di euro, di cui il 19,5% pari a 189,2 miliardi è stato destinata dalle 
famiglie alla spesa alimentare. Si è registrata dunque una flessione del 1,5% della 
spesa alimentare rispetto all’anno 2012, corrispondente a circa 2,8 miliardi di 
euro, e una riduzione di 6,3 miliardi rispetto al 2011
132
.  
La spesa media mensile delle famiglie per alimentari e bevande è passata da 468 
euro del 2012 a 460 euro del 2013, con significative differenze a seconda delle 
aree geografiche considerate, con i valori più bassi registrati nelle Isole (426,67 
€) e nel Nord-est (442,17€). Confrontando il 2008 con il 2013, la riduzione di 
spesa è stata di circa il 3% con un andamento crescente procedendo da Nord a 
Sud: nelle regioni settentrionali si è registrata infatti una flessione media del 
1,2%, al Centro di 3 punti percentuali, mentre al Sud e nelle Isole ha raggiunto 
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rispettivamente il -6% e -5%. È interessante notare come la spesa per generi 
alimentari non abbia seguito nel tempo un andamento progressivamente 
discendente ma altalenante, con una riduzione nel 2009 seguito nel 2011 da un 
significativo incremento, comune a tutte le aree geografiche, per poi contrarsi 
nuovamente nel 2013 (Tab. 6)
133
. 
 
Tabella 6 -  Spesa media mensile delle famiglie per alimentari e bevande in base 
all’area geografica. 
 
 Nord-
Ovest 
Nord- 
Est 
Centro Sud Isole Italia 
2013 468,59 442,17 477,25 468,59 426,67 460,72 
2012 471 450,99 484,44 479,47 441,32 468,32 
2011 485,21 455,37 474,08 501,16 453,71 477,08 
2010 471,07 447,25 472,07 492,35 429,19 466,59 
2009 470,53 432,69 472,31 484,32 421,42 461,06 
2008 479,20 441,39 491,94 498,65 449,44 475,19 
2007 461,94 430,61 485,21 499,16 443,49 466,29 
 
Fonte: Elaborazione dati Istat. 
 
 La spesa alimentare, tuttavia, se considerata in relazione a quella non alimentare, 
che ha subito negli ultimi anni una sensibile flessione, presenta una sostanziale 
stabilità, tale per cui l’incidenza della spesa alimentare sulla spesa complessiva 
mostra una crescita a partire dal 2009, aumentando regolarmente negli anni 
successivi, dal 19% del 2010 al 19,5% del 2013 (Tab. 7)
134
.  
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2013. 
65 
 
Tabella 7 – Spesa media mensile delle famiglie nel settore alimentare e non alimentare 
e incidenza della spesa alimentare sulla spesa totale, nel periodo 2007-2013. 
 
 
Alimentare Non Alimentare Totale 
Incidenza % 
della spesa 
alimentare sul 
totale 
2013 460,72 1898,33 2359,05 19,5 
2012 468,32 1950,95 2419,27 19,3 
2011 477,08 2010,83 2487,91 19,1 
2010 466,59 1986,68 2453,26 19 
2009 461,06 1980,71 2441,77 18,8 
2008 475,19 2009,45 2484,64 19 
2007 466,29 2013,78 2480,07 18,8 
 
Fonte: Elaborazione dati Istat. 
 
Scendendo nel dettaglio delle singole categorie che compongono la spesa 
alimentare, i dati Istat hanno mostrato una riduzione lieve ma generalizzata in 
tutti i comparti ad esclusione del reparto ortofrutta in crescita di pochi centesimi, 
da 83,48 euro a 83,97 euro. La diminuzione più significativa ha riguardato la 
spesa destinata alla carne (-3%), probabilmente riconducibile a motivazioni di 
ridotta disponibilità economica anche se non deve essere trascurata la tendenza 
verso scelte alimentari più etiche e consapevoli. È il caso della diffusione sempre 
più ampia di stili alimentari vegetariani e vegani: gli italiani che non mangiano 
carne e pesce sono il 6,5% della popolazione, mentre coloro che rinunciano nella 
loro dieta al consumo di prodotti animali e dei loro derivati sono lo 0,6%, oltre il 
7% della popolazione. Tale comportamento alimentare risponde all’esigenza di 
rispettare gli animali, di limitare i danni all’ambiente provocati dalle attività di 
allevamento e infine alle implicazioni salutistiche e dietetiche di questo tipo di 
66 
 
dieta
135
. Per quanto riguarda i singoli prodotti alimentari, i dati hanno mostrato 
un incremento nel consumo di uova e pollame, probabilmente per motivi di 
convenienza economica, di salumi, frutta, verdura, latte e zucchero (Tab. 8).  
 
Tabella 8 – Spesa media mensile delle famiglie per le diverse categorie di generi 
alimentari. 
 
 2012 2013 
alimentari e bevande 468,32 460,72 
pane e cereali 77,37 76,42 
pane, grissini e cracker 30,15 29,88 
Biscotti 9,65 9,68 
pasta e riso 15,78 15,2 
pasticceria e dolciumi 12,21 12.05 
Carne 110,38 106,84 
carne bovina 45,45 39,81 
carne suina 11,65 11,56 
pollame, conigli e selvaggina 23,87 24,45 
Salumi 23,05 23,29 
Pesce 41,39 40,88 
latte, formaggi e uova 62,47 61,52 
Latte 17,46 17,77 
Formaggi 28,08 26,56 
Uova 5,73 6,15 
oli e grassi 15,84 15,56 
olio d'oliva 11,51 10,78 
Ortofrutta 83,48 83,97 
Frutta 41,01 41,38 
Verdura 42,47 42,59 
zucchero, caffè e drogheria 33,98 33,68 
zucchero  3,34 3,49 
caffè, tè, cacao 13,16 13,41 
Gelati 7,18 6,47 
Bevande 43,4 41,85 
 
Fonte: Elaborazione dati Istat. 
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Per una più recente e aggiornata analisi dei consumi alimentari è necessario 
ricorrere ai dati provvisori del Panel famiglie Gfk-Eurisko elaborati da Ismea 
(Istituto di servizi per il mercato agricolo alimentare), relativamente al periodo 
gennaio-novembre 2014. Tuttavia è necessario sottolineare la difficoltà ad 
ottenere dati attendibili e soprattutto univoci poiché i rilevamenti Ismea e Istat 
sulla variazione nel tempo della spesa alimentare conducono a risultati non 
sempre concordanti. 
Con riferimento ai dati Ismea, gli unici al momento disponibili,  
l’ultimo scorcio del 2014 mostra una timida ripresa della spesa delle famiglie nel 
settore agroalimentare che, dopo un 2013 negativo, registrano un aumento su 
base annua dello 0,6% della spesa a valori correnti, cui corrisponde una crescita 
analoga dei volumi (+0,5%). In particolare, i generi alimentari hanno registrato 
una crescita molto contenuta sia in termini monetari (+0,3%) sia in quantità 
(+0,2%), mentre le bevande hanno guadagnato il 3,3% in valore e lo 0,9% in 
volume.  
Il lieve aumento della spesa è trainato dai consumi dei derivati dei cereali, grazie 
ad una maggiore preferenza accordata dai consumatori ai prodotti da colazione, e 
dai dolciumi, segnale incoraggiante nella direzione di un ritorno delle famiglie a 
concedersi qualche piacere per il palato fuori pasto o in occasione della 
tradizionale merenda del pomeriggio. In controtendenza il segmento dei prodotti 
ortofrutticoli e quello del latte e dei suoi derivati, mentre risulta per lo più stabile 
la spesa destinata dalle famiglie alle carni e ai salumi
136
.  
L’andamento della spesa e dei consumi alimentari ha inoltre risentito 
dell’aumento del numero di italiani affetti da disturbi dell’alimentazione: i dati 
dell’Istituto Superiore di sanità, riportati nel Rapporto Coop 2014 “Consumi e 
distribuzione”, mostrano come circa l’8% dei bambini e il 2% della popolazione 
adulta soffra di reazioni avverse ad uno o più cibi. I numeri delle intolleranze 
sono soggetti ad aumentare e oggi circa 7 italiani su 10 non digerisce il lattosio, 
mentre un italiano su cento soffre di celiachia.  
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I dati sulla vendite presso i punti vendita della grande distribuzione organizzata 
confermano il trend in atto: il giro d’affari annuo dei prodotti senza glutine e di 
quelli a base di cereali alternativi al frumento (soia, kamut, farro, ecc.) vale poco 
meno di 250 milioni di euro all’anno, con incremento dei volumi negli ultimi 
dodici mesi pari al 18%
137
.   
Tale andamento emerso nelle abitudini di spesa delle famiglie ha determinato 
l’inserimento da parte dell’Istat di prodotti come i biscotti senza glutine e la pasta 
senza glutine all’interno del paniere 2015, utilizzato per la rilevazione dei prezzi 
al consumo
138
.   
A completamento della panoramica sulla spesa destinata ai consumi alimentari è 
importante non trascurare la crescente attenzione dei consumatori per la propria 
forma fisica e, più in generale, per la propria salute e per quella dell’ambiente 
che li circonda, che ha fatto registrare un incremento nel consumo di prodotti 
biologici, cresciuti solo nei primi mesi del 2014 del 17%, dei prodotti a km 0, di 
quelli provenienti dal commercio equo e solidale e di tutti quegli alimenti 
caratterizzati da un ridotto contenuto calorico e di grassi
139
.   
La crisi ha reso i consumatori italiani molto più attenti e sensibili, rispetto al 
passato, a cosa mettere nel carrello della spesa sotto il profilo della qualità dei 
prodotti, dei prezzi, della facilità d’uso e dei servizi incorporati, del benessere e 
della sicurezza
140
.   
Nonostante il ridotto budget destinato all’alimentazione, i consumatori non 
hanno rinunciato alla qualità del cibo attraverso il ricorso alle promozioni, il 
ridimensionamento dell’attenzione prestata alla marca, il nomadismo della spesa, 
ovvero la ricerca del canale di vendita più conveniente a scapito della store 
loyalty , la riduzione degli sprechi e infine l’utilizzo di internet per pianificare la 
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spedizione d’acquisto e sfruttare al meglio le informazioni disponibili.   
Il consumo ha assunto così negli anni una dimensione sempre più personale e 
indipendente dalla marca e dal punto vendita, espressione di cambiamenti 
intervenuti a livello socio- demografico e culturale, nonché nei gusti e nelle 
preferenze individuali tali per cui gli andamenti, di segno ed intensità, delle spese 
alimentari non risultano uniformi. 
Le abitudini alimentari sono diventate oggi quanto mai soggettive, mutevoli ed 
eterogenee: espressione della volontà del singolo riguardo a cosa mangiare, come 
e dove consumare il pasto, tenuto conto di preferenze, gusti, aspettative, risorse 
personali. Questo comportamento è stato definito dal Censis “politeismo 
alimentare” con riferimento alla tendenza del consumatore a mangiare di tutto 
senza tabù, generando combinazioni soggettive di alimenti e anche di luoghi 
dove acquistarli e consumarli
141
.    
Quando si tratta di cibo i consumatori dimostrano di non avere un'unica “fede”, 
destreggiandosi tra convinzioni ed esigenze in un patchwork di opzioni, in 
apparenza anche contraddittorie, che delineano un modello alimentare 
prevalente
142
. È quanto emerge dal primo rapporto Censis - Coldiretti sulle 
abitudini alimentari degli italiani, il quale fornisce esempi eclatanti di politeismo 
alimentare, riferendo che: 
 Tra le persone che dichiarano di acquistare regolarmente prodotti Dop 
(Denominazione di origine protetta), Igp (Indicazione geografica 
protetta), comportamento che denota grande attenzione alla qualità anche 
quando determina una spesa mediamente più alta, il 77,7% acquista 
regolarmente surgelati, il 67,7% scatolame e oltre il 29% acquista anche 
cibi precotti; 
 Tra coloro che acquistano regolarmente prodotti dell’agricoltura 
biologica , il 73% acquista anche surgelati, quasi il 65% prodotti con 
marchio del distributore, il 63% anche scatolame; 
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 Tra gli acquirenti regolari del commercio equo e solidale l’83,7% 
acquista anche prodotti a marchio commerciale del distributore, quasi il 
77% surgelati ed il 65% scatolame. 
 
A ciò si aggiunge che il consumo di pasti presso fast food riguarda il 27% 
circa degli acquirenti abituali di alimenti del commercio equo e solidale, il 
26,7% dei consumatori abituali di frutta e verdura da agricoltura biologica, 
il 22,6% degli acquirenti di prodotti Dop e Igp, ed il 21,6% di coloro che 
acquistano direttamente dal produttore
143
.   
 
In questo scenario convivono quindi comportamenti orientati alla genuinità e 
naturalità dei prodotti alimentari con la richiesta di accessibilità e disponibilità 
dei cibi in ogni momento e luogo di acquisto; il ritorno e il recupero delle 
tradizioni culinarie con la necessità di ridurre il tempo destinato alla preparazione 
dei cibi nella direzione di pasti precotti e pronti; la volontà di risparmiare nella 
spesa alimentare andando a caccia di occasioni d’acquisto e promozioni, con la 
disponibilità a pagare un prezzo più elevato a garanzia di una maggior qualità del 
prodotto
144
.  
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Capitolo 3  INDUSTRIE ALIMENTARI ITALIANE 
 
 
3.1 Il settore alimentare italiano in numeri 
 
 
Il 2013 si è rivelato come l’anno peggiore nel lungo percorso di crisi attraversato 
dal Paese. Il PIL (Prodotto Interno Lordo) ha raggiunto quota 1.560 miliardi con 
cali significativi sull’anno precedente, pari al -0,4% in valori correnti e al -1,9% 
a valori costanti.  
In questo contesto, l’industria alimentare nazionale ha confermato il suo ruolo di 
sostegno anticiclico fondamentale. Infatti, secondo gli ultimi dati di fatturato, resi 
disponibili da Federalimentare (Federazione Italiana dell’Industria Alimentare), 
esso ha raggiunto i 132 miliardi di euro, con un incremento del 1,5% rispetto al 
2012, dovuto solo all’effetto prezzi, stante il calo della produzione in termini 
quantitativi del 0,7%
145
.  
L’industria alimentare italiana produce ben il 13% dell’intero fatturato del settore 
manifatturiero nazionale, collocandosi al secondo posto dopo quello 
metalmeccanico
146
. Se si guarda al peso dei singoli comparti sul fatturato totale 
del settore alimentare, nel 2013 il contributo maggiore proviene dal “Lattiero-
Caseario” seguito dal “Dolciario” e dal “Vino”, caratterizzati rispettivamente da 
un’incidenza percentuale del 11,3%, del 10,1% e del 7,7% (Tab. 9)147. 
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Tabella 9 – Fatturato delle industrie alimentari per comparto negli anni 2010, 2012 e 
2013. 
 
COMPARTI 
Fatturato 
2010  
(mln di €) 
Fatturato 
2012  
(mln di €) 
Fatturato 
2013  
(mln di €) 
Var % 
13/12 
Incid. % 
2013 
Acque minerali 2.100 2.300 2.400 4,3 1,8 
Alcol e acquaviti 1.000 933 900 -3,5 0,7 
Alimentazione animale 6.650 7.740 7.350 -5,0 5,6 
Avicolo 5.300 5.750 5.750 0,0 4,4 
Bevande gassate 1.800 1.850 1.830 -1,1 1,4 
Birra 2.550 2.750 2.700 -1,8 2,0 
Caffè 2.440 3.020 3.100 -2,6 2,3 
Carni bovine 5.900 5.900 5.850 -0,8 4,4 
Conserve vegetali 5.040 4.976 5.200 4,5 3,9 
Dolciario 12.051 13.062 13.382 2,4 10,1 
Infanzia, dietetici e integratori 
alimentari 
3.050 3.200 3.250 1,6 2,5 
Ittici 1.420 1.480 1.480 0,0 1,1 
Lattiero-Caseario 14.800 14.900 14.900 0,0 11,3 
Molitorio 2.821 3.619 3.601 -0,5 2,7 
Olio di oliva e semi 4.200 4.200 4.000 -4,8 3,0 
Pane industriale 651 698 700 0,3 0,5 
Pasta 4.362 4.605 4.642 0,8 3,5 
Preparati 4a gamma freschi e 
prodotti Liofilizzati 
1.000 1.050 1.025 -2,4 0,8 
Riso 1.030 1.060 1.030 -2,8 0,8 
Salumi 7.928 7.989 7.944 -0,6 6,0 
Sostituti del pane 384 395 389 -1,5 0,3 
Succhi di frutta 1.053 1.050 975 -7,1 0,7 
Surgelati 4.126 4.260 4.050 -4,9 3,1 
Vino 10.700 10.080 10.120 0,4 7,7 
Zucchero 630 650 700 2,7 0,5 
Varie 21.014 22.483 24.732 10,0 18,7 
TOTALE 124.000 130.000 132.000 1,5 100,0 
 
Fonte: Elaborazione dati Federalimentare, giugno 2014.  
 
 
L’Industria alimentare italiana – insieme ad agricoltura, indotto (attività 
economiche che un’industria o un’impresa genera in altri settori produttivi o 
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imprese) e distribuzione - rappresenta la prima filiera economica del Paese e 
assume un ruolo fondamentale nel sostenere sia la filiera stessa che il territorio, 
poiché acquista e trasforma circa il 72% delle materie prime prodotte 
dall’agricoltura nazionale.  
Inoltre, il settore alimentare viene considerato come l’ambasciatore del Made in 
Italy nel mondo, dal momento che il 78% dell’export alimentare è costituito da 
prodotti industriali di marca. L'export ha raggiunto complessivamente i 26.2 
miliardi di euro nel 2013, mentre l'import si è fermato a 19.4 miliardi di euro con 
un saldo positivo della bilancia commerciale di ben 6.8 miliardi di euro, cresciuto 
di quasi il 35% nel 2013.  
Per quanto riguarda la struttura interna del settore, esso è caratterizzato dalla 
presenza, al 2013, di circa 6.850 imprese
148
 di cui l’85% impiega tra i 10 e i 49 
addetti, il 9,5% tra i 50 e 249 addetti e infine il 2% costituito da un numero di 
addetti superiore a 250
149
.  
È importante, a questo proposito, evidenziare lo scenario emerso in seguito 
all’ultimo Censimento industriale, anche se risalente al 2011, secondo cui la crisi 
non sembra aver colpito particolarmente la fascia delle imprese alimentari 
propriamente “industriali”, ovvero con un numero di addetti superiore a 9, poiché 
risulta costituita da quasi lo stesso numero di unità rispetto al 2001. Al contempo, 
a farne le spese sono state invece le micro-imprese (fino a 9 addetti), il cui 
numero si è ridotto di circa il 20% rispetto al decennio precedente
150
.  
Sul fronte dell’occupazione, l’industria alimentare ha impiegato nel 2013 una 
forza lavoro che conta 385.000 persone, distribuite tra le attività di produzione (il 
43%), di qualità e sicurezza (il 22%), commerciali (il 10%), di logistica (il 9%) e 
di amministrazione e finanza (il 7%)
151
.  
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 http://www.federalimentare.it/index.asp 
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 Federalimentare, L’industria alimentare italiana crea valore per l’industria. Cibus 2014, 
maggio 2014. 
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 F. Ferrua Magliani, L’industria alimentare tiene in attesa di tornare a crescere. Rilanciare i 
consumi, sostenere concretamente l’internazionalizzazione, cit., p. 3. 
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 Federalimentare, L’industria alimentare italiana crea valore per l’industria. Cibus 2014, 
maggio 2014. 
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Tabella 10 –  Le cifre di base dell’industria alimentare italiana. 
 
 2011 2012 2013 
Fatturato 
127 miliardi di € 
(+2,4%) 
130 miliardi di € 
(+2,4%) 
132 miliardi di € 
Produzione (quantità) -1,3% -0,9% -0,7% 
Numero di imprese 
industriali 
6.857  
(con oltre 9 addetti) 
6.850  
(con oltre 9 addetti) 
6.845  
(con oltre 9 addetti) 
Numero di addetti 386.186 385.800 385.000 
Esportazioni 
23,1 miliardi di € 
(+10%) 
24,7 miliardi di € 
(+6,9%) 
26,2 miliardi di € 
(+5,8%) 
Importazioni 
18,5 miliardi di € 
(+10,8%) 
18,6 miliardi di € 
(+0,5%) 
19,4 miliardi di € 
(+4,1%) 
Saldo 
4,6 miliardi di € 
(+7%) 
6,1 miliardi di € 
(+32,6%) 
6,8 miliardi di € 
(+11,5%) 
Posizione all’interno 
dell’industria 
manifatturiera 
italiana 
2° posto (12%)  
dopo il settore 
metalmeccanico 
2° posto (13%)  
dopo il settore 
metalmeccanico 
2° posto (13%)  
dopo settore 
metalmeccanico 
 
Fonte: Elaborazioni e Stime Centro Studi Federalimentare su dati Istat, 2014. 
 
Relativamente all’anno 2014, Federalimentare ha reso disponibili, per adesso, 
solo i dati sulla produzione, sull’import ed export.  
Per quanto riguarda la produzione alimentare, il 2014 mostra un andamento 
positivo poiché dopo tre anni in calo risale dello 0,6% rispetto al 2013.   
Nonostante negli anni della crisi (2007-2014) la produzione alimentare abbia 
perso tre punti percentuali, il settore si dimostra quanto più solido se confrontato 
con la produzione manifatturiera nel suo complesso, che ha registrato una 
diminuzione di ben 24 punti percentuali.    
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In particolare, nel 2014, le industrie alimentari caratterizzate da una maggior 
crescita nella produzione sono state quelle operanti nel comparto dello zucchero 
(+53,7%), della lavorazione e della conservazione di frutta ed ortaggi (+5,5%), 
della lavorazione del tè e del caffè (+4%), e del cacao, cioccolato, caramelle e 
confetterie (+3,8%). Nel 2014, anche i valori relativi alle importazioni alimentari 
hanno registrato un trend positivo, raggiungendo la cifra di 20,4 miliardi di euro, 
con un incremento del 4,8% rispetto all’anno precedente. Analogamente l’export 
presenta una crescita positiva (+3,5%), toccando quota 27 miliardi di euro (Tab. 
11), seppur in rallentamento rispetto agli ultimi anni, dopo il +5,8% del 2013, il 
+7% del 2012 e il +10% del 2011. Tuttavia, viaggia ancora a velocità doppia 
rispetto a quello complessivo del Paese (+1,5%). Relativamente al peso delle 
esportazioni sul fatturato dell’alimentare, in 10 anni, è aumentato di quasi il 50%, 
passando dal 14% del 2004 al 20,5% del 2014
152
. 
 
Tabella 11 – Dati relativi alla produzione, alle importazioni ed esportazioni e al saldo 
commerciale del settore alimentare, nel 2014. 
 
 2014 
Produzione (quantità) +0,6% 
Importazioni 
20, 4 miliardi di €  
(+4,8%) 
Esportazioni 
27,1 miliardi di €  
(+3,52) 
Saldo 
6,7 miliardi di €  
(-0,2%) 
 
Fonte: Elaborazioni dati Federalimentare, 2015. 
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 Federalimentare, Alimentare verso la ripresa, nel 2014 si arresta la caduta dei consumi. Nel 
2015 per la prima volta acquisti, produzione ed export in crescita e ora scelte lungimiranti per 
consolidare il trend, Comunicati Stampa, gennaio 2015. 
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Proseguendo nell’analisi dei dati inerenti le esportazioni, le industrie alimentari 
ed i relativi prodotti che nel 2014 hanno realizzato le migliori performance sono 
l’industria enologica (5,5 miliardi di euro) con particolare riferimento al 
comparto “vini e mosti” e “vini DOP”, seguita dall’industria dolciaria e dei 
prodotti da forno (3,3 miliardi di euro), dall’industria lattiero-casearia, 
dall’industria pastaria (2,2 miliardi di euro) e dall’industria della trasformazione 
degli ortaggi (2 miliardi di euro) (Tab. 12)
153
.  
 
Tabella 12 -  Industrie alimentari e relativi prodotti che hanno esportato di più nel 2014. 
 
Industrie alimentari e prodotti con i più 
elevati valori di Export 
Export 2014  
(mln di €) 
1) Industria Enologica 5.523,33 
vini e mosti 5.281,01 
vini DOP 1.914,68 
2) Industria Dolciaria e prodotti da forno 3.345,78 
prodotti dolciari a base di cioccolato 1.350,35 
prodotti di biscotteria e pasticceria 1.003,08 
3) Industria Lattiero-Casearia 2.488,70 
Formaggi 2.157,01 
4) Industria Pastaria 2.261,30 
pasta alimentare non all'uovo né farcita 1.592,98 
5) Industria della trasformazione degli ortaggi 2.088,60 
conserve di pomodoro e pelati 1.493,61 
 
Fonte: Elaborazioni dati Federalimentare, 2015. 
 
A fronte di un export totale pari a 27,1 miliardi di euro nel 2014, il valore delle 
esportazioni delle cinque industrie elencate nella tabella sopra riportata è pari al 
56,7%, mentre il restante 43,3% è distribuito, in varia misura, tra le altre 
diciassette industrie alimentari che compongono il settore (Fig. 3). 
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 Federalimentare, Statistiche import-export anno 2014, Banche Dati, marzo 2015. 
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Figura 3 – Incidenza percentuale delle industrie alimentari sul valore complessivo 
dell’export nel 2014. 
 
 
 
Fonte: Elaborazione dati Federalimentare, 2015. 
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3.2 Le industrie alimentari e l’offerta 
 
 
Il mercato italiano ed internazionale dei prodotti alimentari risulta influenzato 
sempre di più dalle trasformazioni della società (invecchiamento, ricomposizione 
sociale, individualizzazione), dai cambiamenti delle abitudini alimentari e dei 
ritmi di vita
154
.  
Con i profondi mutamenti avvenuti nelle società dei Paesi industrializzati 
nell’ultimo ventennio, l’industria alimentare italiana ha registrato un sostanziale 
cambiamento nel suo indirizzo produttivo, che non è stato più esclusivamente 
rivolto ad assicurare la semplice conservazione degli alimenti, ma a facilitare la 
preparazione dei cibi, ad abbreviarne i tempi di elaborazione e a garantire 
adeguati standard qualitativi
155
.  
L’industria alimentare italiana si è quindi mostrata costantemente impegnata ad 
andare incontro ai consumatori, fornendo prodotti adatti alle più diverse necessità 
nutrizionali, come anche alle differenti occasioni di consumo, e che permettano 
al consumatore di compiere scelte consapevoli e di seguire una dieta adatta al 
proprio stile di vita e all’attività fisica svolta156.   
In tale direzione, “l’industria alimentare italiana, rappresentata da 
Federalimentare con le Associazioni di categoria ad essa aderenti, è in 
particolare impegnata a: 
1) offrire cibi sempre più in linea con le raccomandazioni per una corretta 
alimentazione, migliorando e diversificando l’offerta di alimenti e venendo 
incontro alle esigenze del consumatore. Negli ultimi 3 anni sono stati immessi sul 
mercato oltre 4.000 prodotti nuovi o ri-formulati nei quali sono stati ridotti (e in 
alcuni casi eliminati del tutto) acidi grassi saturi, acidi grassi trans, zuccheri, 
sale e altri ingredienti il cui consumo eccessivo non è in linea con una dieta 
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 Rossi D., La piattaforma tecnologica europea “Food for Life”, Energia Ambiente e 
Innovazione, 2013. 
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 Moresi M., Masi P., Massini R., Industria alimentare italiana: quale prospettive di ricerca e 
sviluppo?, 2008, p. 10. 
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 Rossi D., La piattaforma tecnologica europea “Food for Life”, Energia Ambiente e 
Innovazione, 2013. 
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equilibrata. In particolare Federalimentare si è impegnata a limitare - e ove 
possibile eliminare - il contenuto di acidi grassi trans, derivanti dai processi di 
lavorazione dei grassi, entro un limite massimo dell’1% rispetto all’apporto 
totale di energia giornaliera, come raccomandato dall’OMS;  
2) diffondere l’adozione volontaria dell’etichettatura nutrizionale a 4 elementi 
(energia, proteine, grassi e carboidrati), ove del caso a 8 elementi (energia, 
proteine, grassi, acidi grassi saturi, carboidrati, zuccheri, fibre alimentari, 
sodio), oltre all’eventuale indicazione aggiuntiva delle cd. quantità indicative 
giornaliere (GDAs, Guideline Daily Amounts), per garantire al consumatore 
informazioni sempre più accurate e trasparenti e rendere più facili scelte 
alimentari consapevoli.
157”  
Da parte loro anche i consumatori italiani hanno riservato negli anni 
un’attenzione crescente al contenuto nutrizionale degli alimenti al fine di 
privilegiare quelli più salutari. Persino in un momento di crisi economica come 
quello attuale, infatti, il fattore più importante nella scelta di un prodotto è dato 
dalla sua valenza qualitativa e salutistica (62%), poi dalla marca (46%) e solo in 
terza posizione dal prezzo (44%).  
In grande crescita risulta anche l''interesse verso gli aspetti funzionali del cibo 
(37%) ed i cosiddetti "alimenti funzionali", in grado di generare effetti positivi su 
una o più funzioni specifiche dell’organismo, aldilà dei normali effetti 
nutrizionali, e capaci di influire sul miglioramento dello stato di salute e di 
benessere
158
.  
Secondo le ultime rilevazioni rese disponibili da Federalimentare e risalenti al 
2012, le scelte alimentari dei consumatori italiani si orientano verso quelle fasce 
di prodotti a sempre più elevato valore aggiunto
159
così da determinare un 
cambiamento e soprattutto uno spostamento della domanda originariamente 
rivolta ai soli prodotti “freschi” (cioè i prodotti della I gamma) a prodotti con 
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 Federalimentare, Posizione aggiornata su stili di vita, settembre 2010. 
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 Rossi D., Industria alimentare: soddisfare le esigenze dei consumatori, Comunicati Stampa, 
Federalimentare, 2009. 
159
 Rossi D., Tradizionale e Innovativo: nell’Agroalimentare si può? L’esperienza del Cluster 
Agroalimentare Nazionale (CLAN), Federalimentare, 2014. 
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diverso grado di trasformazione, come i prodotti di II gamma, conservati e pronti 
per essere lavorati (conserve vegetali), i surgelati (III gamma), i prodotti 
ortofrutticoli di IV gamma, ossia ortaggi freschi (insalate, spinaci, minestroni, 
carote, etc.), già puliti, tagliati e confezionati per essere consumati 
immediatamente oppure previa cottura, senza ulteriori manipolazioni da parte del 
consumatore, ed infine i prodotti trasformati di V gamma, che, a differenza di 
quelli di IV gamma, comprendono alimenti già cotti o precotti e poi confezionati 
(ortaggi precotti, grigliati o scottati a vapore senza l’aggiunta di conservanti o 
condimenti, etc.)
160
.   
In questo contesto, la produzione alimentare italiana può essere suddivisa in 
cinque classi: tradizionale classico, tradizionale evoluto, denominazioni protette 
(DOP, IGP), nuovi prodotti e biologico.  
L’alimentare "tradizionale classico" (la pasta, le conserve, i formaggi, il vino, 
l''olio, ecc.) rappresentava nel 2012, ultimi dati resi disponibili da 
Federalimentare, il 64% del fatturato totale, percentuale rilevante ma comunque 
inferiore a quella di circa 10-15 anni fa, a seguito dell’interesse mostrato dai 
consumatori nei confronti dei prodotti appartenenti alla categoria del 
“tradizionale evoluto”.  
Quest’ultima, che nel 2012 rappresentava il 18% del fatturato, è costituita da tutti 
quei prodotti tradizionali che hanno subito delle innovazioni di prodotto e/o di 
processo verso nuove proposte non solo di confezionamento e servizio, ma anche 
di caratterizzazione per andare incontro alle nuove esigenze dei consumatori. Ne 
sono un esempio, i sughi pronti, i condimenti freschi (come il pesto), i prodotti e 
piatti precotti a lunga conservazione a temperatura ambiente, la vasta gamma di 
nuovi prodotti dolciari
161
.   
Al terzo posto, in termini di incidenza percentuale sul fatturato 2012, troviamo le 
“denominazioni protette”, seguite dai “nuovi prodotti”, che comprendono al suo 
interno anche i prodotti funzionali, e dal biologico, la cui importanza è destinata 
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 Moresi M., Masi P., Massini R., Industria alimentare italiana: quale prospettive di ricerca e 
sviluppo?, cit., p. 10. 
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a crescere in virtù della maggiore sensibilità dei consumatori verso il rispetto 
dell’ambiente e degli animali.  
La classe dei “nuovi prodotti” comprende cibi e bevande dall’alto valore 
aggiunto e dall’elevato contenuto di innovazione e di servizio che soddisfano sia 
le richieste dei consumatori dal punto di vista della conservazione e della 
preparazione del cibo, che da quello nutrizionale e salutistico: bevande 
energetiche o innovative, yogurt "funzionali", alimenti alleggeriti (light) o 
arricchiti (fortificati), preparazioni gastronomiche (primi e secondi piatti freschi, 
surgelati e precotti), prodotti per categorie specifiche di consumatori 
(giovanissimi, anziani, celiaci, diabetici, ecc.) e 
nutraceutica (vitamine, integratori, barrette dietetiche, 
ecc.).  
Nella direzione di una sempre più spinta “medicalizzazione” dell’alimentazione, 
l’offerta delle industrie alimentari si è ampliata includendo: 
 prodotti destinati ad un’alimentazione particolare 
 integratori alimentari 
  “novel food”  
 
I “prodotti destinati ad un’alimentazione particolare” (ADAP) fanno riferimento 
ai prodotti dietetici e agli alimenti per la prima infanzia.  
I primi comprendono varie tipologie di alimenti, la cui caratteristica comune è 
quella di essere stati ideati e formulati per far fronte alle specifiche esigenze 
nutrizionali di individui con turbe del processo di assorbimento intestinale, con 
turbe del metabolismo o comunque in condizioni fisiologiche particolari. Sul 
piano normativo, quindi, il termine “dietetico”, si riferisce alla capacità di un 
prodotto di venire incontro a particolari esigenze nutrizionali senza avere alcuna 
attinenza con la qualità dell’alimento e con il suo valore energetico.   
É importante sottolineare che comunque i prodotti dietetici si devono distinguere 
nettamente dagli alimenti di uso corrente e devono avere una chiara indicazione 
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del loro specifico obiettivo nutrizionale.  
Tra le tipologie di prodotti dietetici rientrano:  
1. gli alimenti dietetici a fini medici speciali, disciplinati dalla direttiva 1999/21/ 
CE, attuata con DPR 57/2002; 
2. prodotti dietetici per il controllo e la riduzione del peso, disciplinati dalla 
direttiva 96/8/ CE, attuata con il DM 519/1998; 
3. alimenti senza glutine, disciplinati dal Regolamento (CE) N. 41/2009; 
4. sali iposodici, per i quali sono state emanate delle specifiche linee guida 
ministeriali; 
5. prodotti per sportivi, in attesa di normativa specifica; 
6. prodotti per diabetici. 
  
Oltre a quelli citati, possono essere considerati prodotti dietetici tutti quegli 
alimenti destinati selettivamente ad un gruppo di consumatori sulla base della 
particolarità della loro composizione. Ne consegue che, ad esempio, i prodotti a 
ridotto valore energetico o senza zuccheri aggiunti non possono considerarsi 
come prodotti dietetici perché per le loro caratteristiche possono essere 
consumati da tutta la popolazione ai fini di una corretta alimentazione 
nell’ambito di uno stile di vita complessivamente sano.  
Gli alimenti per la prima infanzia sono i prodotti espressamente destinati ai 
lattanti (bambini di età inferiore ai 12 mesi) e ai bambini fino a tre anni di età.  
Tra le categorie di questi prodotti, regolamentate da specifiche normative di 
settore, rientrano: 
1. le formule per lattanti e le formule di proseguimento, disciplinate dalla 
direttiva 2006/141/CE, attuata con decreto del 9 aprile 2009 n. 82 (GU : 
“Regolamento concernente l’attuazione della direttiva 2006/141/CE per la 
parte riguardante gli alimenti per lattanti e gli alimenti di proseguimento 
destinati alla Comunità Europea ed all’esportazione presso Paesi terzi.” 
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2. gli alimenti a base di cereali e i baby food, disciplinati dalla direttiva 96/5/CE, 
attuata con DPR 128/1999, questa Direttiva e le sue modifiche successive sono 
codificate con la direttiva 2006/102/CE. 
 
 
Queste categorie di prodotti alimentari sono regolamentate dalla direttiva 
comunitaria 89/398, attuata con decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 111, e da 
specifiche norme di settore successivamente emanate, che ne definiscono le 
caratteristiche e la composizione, quando ritenuto necessario
162
.   
 
Gli integratori alimentari, invece, sono definiti dalla normativa di settore 
(Direttiva 2002/46/CE, attuata con il decreto legislativo 21 maggio 2004, n. 169) 
come: “prodotti alimentari destinati ad integrare la comune dieta e che 
costituiscono una fonte concentrata di sostanze nutritive, quali le vitamine e i 
minerali, o di altre sostanze aventi un effetto nutritivo o fisiologico, in 
particolare, ma non in via esclusiva, aminoacidi, acidi grassi essenziali, fibre ed 
estratti di origine vegetale, sia monocomposti che pluricomposti, in forme 
predosate”.  
Gli integratori alimentari sono solitamente presentati in piccole unità di consumo 
come capsule, compresse, bustine, flaconcini e simili, e possono contribuire al 
benessere ottimizzando lo stato o favorendo la normalità delle funzioni 
dell’organismo con l’apporto di nutrienti o altre sostanze ad effetto nutritivo o 
fisiologico
163
.  
Queste due categorie di prodotti appena descritte (ADAP e integratori alimentari) 
hanno realizzato negli ultimi anni un fatturato positivo e in crescita, che ha 
raggiunto nel 2013 i 3,25 miliardi di euro con un incremento del 1,6% rispetto al 
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2012, a dimostrazione di una maggiore richiesta da parte dei consumatori (Tab. 
13)
164
.  
 
Tabella 13 – Fatturato, espresso in milioni di euro, e variazione percentuale rispetto al 
2012 del comparto prodotti per l’infanzia, dietetici e integratori alimentari. 
 
COMPART0 Fatturato 
2010  
 
Fatturato 
2012  
 
Fatturato 
2013  
 
Var % 
13/12 
Incid. % 
2013 
Infanzia, dietetici e integratori alimentari 3.050 3.200 3.250 1,6 2,5 
 
Fonte: Elaborazione dati Federalimentare, giugno 2014. 
 
 
Infine, i “novel food” cioè i nuovi alimenti o i nuovi ingredienti alimentari, 
disciplinati dalla legislazione alimentare comunitaria con il Regolamento (CE) 
258/97, sono tutti quei prodotti e sostanze alimentari per i quali non è 
dimostrabile un consumo “significativo” al 15 maggio 1997 all’interno 
dell’Unione Europea (UE), data di entrata in vigore del regolamento medesimo.  
Ai sensi del Reg. 258/97, i “novel food” devono ricadere in una delle seguenti 
categorie: 
1. prodotti o ingredienti alimentari con una struttura molecolare primaria nuova o 
volutamente modificata 
2. prodotti o ingredienti alimentari costituiti o isolati a partire da microrganismi, 
funghi o alghe 
3. prodotti o ingredienti alimentari costituiti da vegetali o isolati a partire da 
vegetali e ingredienti alimentari isolati a partire da animali 
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 Federalimentare,  Fatturato Settori Alimentari dal 2007 al 2013, Banche dati, giugno 2014. 
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4. prodotti e ingredienti alimentari sottoposti ad un processo di produzione non 
generalmente utilizzato, che comporta nella composizione o nella struttura dei 
prodotti o degli ingredienti alimentari cambiamenti significativi del valore 
nutritivo, del loro metabolismo o del tenore di sostanze indesiderabili.  
 
Sono stati esclusi dal Reg. “novel food” gli alimenti OGM (Organismi 
Geneticamente Modificati), precedentemente contenuti, per essere disciplinati in 
modo specifico e autonomo con il regolamento (CE) 1829/2003
165
.  
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Capitolo 4  ANALISI DEL TEMA ALIMENTAZIONE, NUTRIZIONE E 
DIETA ALL’INTERNO DEI SITI WEB DELLE PRINCIPALI INDUSTRIE 
ALIMENTARI ITALIANE 
 
 
4.1 Obiettivi della ricerca e metodologia 
 
 
Questo lavoro di ricerca è partito dalla considerazione dell’importanza 
dell’alimentazione, della nutrizione e della dieta nel garantire e promuovere uno 
stile di vita sano e corretto. 
La crescente diffusione di patologie quali l’obesità, il diabete, le malattie 
cardiovascolari e tumorali, che rappresentano ormai delle vere e proprie epidemie 
contemporanee, insieme all’incalzante invecchiamento della popolazione, ha 
portato sia il mondo medico-scientifico che quello politico-istituzionale a porre 
l’attenzione sul ruolo dell’alimentazione, quale elemento chiave per il benessere 
dell’individuo. 
A tal proposito, numerose evidenze scientifiche mostrano come una equilibrata 
alimentazione sia in grado di prevenire l’insorgenza di patologie, di mitigarne gli 
effetti e di promuovere una longevità qualitativamente migliore. I consumatori, 
da parte loro, hanno sviluppato una progressiva sensibilizzazione verso la qualità 
dei prodotti alimentari acquistati e consumati e un atteggiamento critico nella 
scelta e valutazione dei cibi stessi, al fine di adottare abitudini alimentari più 
corrette.  
In questo contesto, la nostra analisi ha avuto come obiettivo quello di indagare la 
posizione delle principali industrie alimentari rispetto al tema della nutrizione 
alimentazione e dieta attraverso lo studio dei rispettivi siti internet.  
In particolare, la selezione delle industrie alimentari è avvenuta mediante il 
ricorso alla banca dati Amadeus, contente dati di bilancio e report di aziende 
europee private e pubbliche, la cui consultazione è stata resa possibile dalla 
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Scuola Superiore Sant’Anna. Dal database ottenuto inserendo come criterio di 
ricerca “industrie alimentari” ed escludendo dai prodotti commercializzati la 
voce “animal feed”, abbiamo ricavato i nomi delle industrie alimentari presenti 
in Europa, ordinate per dimensione. Tra queste abbiamo scelto di analizzare le 
prime dieci italiane che, in ordine di comparizione, realizzavano il più alto 
fatturato (Tab. 14).  
 
Tabella 14 – Industrie alimentari italiane, classificate per fatturato. 
 
Industrie Alimentari Fatturato (mln di €) 
1. Parmalat S.p.a 5.396,000 
2. Ferrero S.p.a 2.697,551 
3. Barilla G. e R. Fratelli S.p.a 2.461,087 
4. Perfetti Van Melle S.p.a 2.406,311 
5. Inalca S.p.a 1.554,709 
6. Nestlé Italiana S.p.a 1.427,368 
7. Lavazza S.p.a 1.347,244 
8. Conserve Italia Soc. Coop.  
Agricola 
1.002,287 
9. Galbani S.p.a 938,485 
10. Mondelez Italia S.r.l 887,153 
 
Fonte: Elaborazione dati Amadeus, 2013. 
 
Il nostro lavoro di ricerca ha valutato, mediante una mappatura dei siti internet, 
se ed in che modo le industrie alimentari sopra elencate affrontassero il tema 
della nutrizione, alimentazione e dieta e quali informazioni e conoscenze in 
materia i consumatori potessero acquisire e sviluppare vistandone il sito web 
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aziendale.  
Più nello specifico, il primo criterio utilizzato per osservare l’importanza giocata 
dall’alimentazione, nutrizione e dieta nei siti internet delle diverse aziende è stato 
quello di valutare l’accessibilità, ovvero il numero di click necessari per 
raggiungere, se presente, l’informazione desiderata che, in questo caso, si 
riferisce a una delle seguenti voci: alimentazione, nutrizione, dieta. Una volta 
analizzato il contenuto presente sotto una delle tre voci, il nostro studio è 
proseguito considerando le caratteristiche dell’offerta alimentare con particolare 
riferimento sia alla presenza, per ogni prodotto visionabile online, delle etichette 
nutrizionali e degli ingredienti, sia allo sviluppo di linee di prodotto alternative a 
quelle tradizionali, in grado di rispondere a nuove e specifiche esigenze dei 
consumatori (allergie e intolleranze alimentari, nutrizione clinica, prodotti da 
agricoltura biologica, per l’infanzia, light, funzionali). In questo caso l’obiettivo 
che ci siamo posti è stato quello di verificare l’impegno delle industrie alimentari 
ad informare i consumatori sul contenuto calorico e nutrizionale dei loro prodotti 
e la sensibilità verso le esigenze nutrizionali manifestate dagli stessi consumatori. 
Infine, sulla base dei dati raccolti, abbiamo valutato quale tra i siti delle  industrie 
alimentari considerate si dimostrasse più completo sotto il profilo delle 
informazioni fornite al consumatore finale in materia di nutrizione. Nel 
determinare il grado di completezza sono stati considerati due principali criteri, 
rappresentati rispettivamente dal contenuto presente all’interno della voce 
alimentazione/nutrizione/dieta della pagina web delle aziende del campione, e 
dall’offerta alimentare, valutata in termini di tipologia di prodotti venduti e di 
informazioni nutrizionali fornite per ognuno di essi. 
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4.2 Analisi dei risultati 
 
 
La prima analisi è stata condotta al fine di valutare la presenza, sui siti web delle 
industrie alimentari considerate, della voce alimentazione/nutrizione/dieta ed il 
suo peso all’interno del campione selezionato. Su un totale di dieci industrie 
alimentari, sei di esse dedicano una apposita sezione all’interno dei loro siti 
internet istituzionali al tema dell’alimentazione, nutrizione, dieta, mentre le 
restanti quattro non fanno alcun tipo di riferimento sulla loro pagina web a tale 
tematica. Ne consegue che il 60% del campione considerato presti attenzione, 
anche se in misura diversa da azienda ad azienda, allo stile di vita alimentare dei 
consumatori, e il 40%, invece, non consideri importante fornire ai visitatori del 
loro sito web informazioni riguardo la nutrizione, l’alimentazione o la dieta (Fig. 
4). 
 
Figura 4 – Presenza della voce “alimentazione, nutrizione, dieta” nei siti internet del 
campione di industrie alimentari selezionate. 
 
 
 
60% 
40% 
Alimentazione, Nutrizione, Dieta 
Sì 
No 
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In particolare, tra il 60% del campione, troviamo le seguenti industrie alimentari, 
ordinate per dimensione: Parmalat, Ferrero, Barilla, Perfetti Van Melle, Nestlè e 
Mondelez. Il 40% del campione è invece costituito da industrie alimentari quali 
Inalca, Lavazza, Conserve Italia, Galbani (Tab. 15).   
Se il principale target di riferimento delle industrie che costituiscono il 60% del 
campione è il consumatore finale, per le aziende che non affrontano il tema 
alimentazione/nutrizione/dieta, ad esclusione di Galbani, emerge, dall’analisi dei 
loro siti web, come l’offerta alimentare sia rivolta anche a bar, ristoranti, uffici 
tramite i distributori automatici (si pensi al caffè Lavazza e ai succhi Yoga di 
Conserve Italia) e operatori del retail. Esemplificativo, in questo senso, è il caso 
dell’industria alimentare Inalca, parte del gruppo italiano Cremonini, che 
rifornendo le maggiori catene internazionali di ristorazione veloce e gli operatori 
più importanti del catering e del retail, si configura come il primo produttore ed 
esportatore nazionale di carni in scatola e leader nel settore hamburger.  
La scelta di trattare o meno il tema alimentazione, nutrizione, dieta potrebbe 
essere quindi stata influenzata dal tipologia di target prevalentemente interessata 
ad acquistare i prodotti alimentari dell’azienda stessa e che, molto probabilmente, 
rappresenta anche l’utente tipo del loro sito internet.   
In questo contesto Galbani costituisce, invece, un’eccezione dal momento che,  
pur avendo come target principale il consumatore finale, ha scelto di progettare il 
proprio sito web come un catalogo dei prodotti disponibili nell’offerta 
commerciale e delle relative informazioni, promozioni e ricette. 
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Tabella 15 –  Industrie alimentari che presentano la voce alimentazione, nutrizione, 
dieta e accessibilità a tale contenuto. 
 
 Alimentazione,Nutrizione, 
Dieta 
Accessibilità 
(No. di click) 
Parmalat Sì 1 click 
Ferrero Sì 4 click 
Barilla Sì 1 click 
Perfetti Van Melle Sì 3 click 
Inalca No / 
Nestlé Sì 1 click 
Lavazza No / 
Conserve Italia No / 
Egidio Galbani No / 
Mondelez Sì 2 click 
 
 
 
  
Focalizzando l’attenzione sulle sei industrie alimentari che dedicano una sezione 
dei loro siti web all’alimentazione, nutrizione, dieta, il nostro studio ha voluto 
verificare l’importanza ad essi dedicata, utilizzando come criterio di riferimento 
quello dell’accessibilità. In altre parole, all’interno dei siti internet di ognuna 
delle aziende, è stato considerato il numero di click necessario per raggiungere 
l’informazione desiderata, relativa al contenuto presente sotto la voce 
nutrizione/alimentazione/dieta (Fig. 5).  
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Figura 5 -  Accessibilità alla voce alimentazione/nutrizione/dieta.  
 
 
 
 
Il risultato è stato che tre aziende su sei, ovvero il 50%, richiedevano un solo 
click dato che l’informazione ricercata era presente nella home page del sito, 
mentre per l’altra metà delle aziende considerate, il percorso è stato più lungo, 
richiedendo rispettivamente 2 click per Mondelez, 3 per Perfetti Van Melle e 4 
per Ferrero (Fig. 5). Il diverso grado di accessibilità sembra pertanto riflettere il 
differente impegno da parte delle aziende nel promuovere una generale 
consapevolezza e conoscenza nei consumatori verso l’adozione di stili di vita 
equilibrati da un punto di vista nutrizionale.  
Ciò presuppone che, per industrie come Parmalat, Barilla e Nestlé, dove il tema 
dell’alimentazione, nutrizione, dieta compare in home page, la salute e il 
benessere delle persone rappresentino i principali valori su cui basare la 
produzione e la commercializzazione dei prodotti alimentari.  
È interessante notare, inoltre, come dalla ricerca sui siti web delle singole voci 
“alimentazione, nutrizione, dieta”, sia risultato che, indipendentemente dal 
numero dei click, cinque aziende su sei, ovvero più dell’80%, hanno intitolato 
1 
4 
1 
3 
1 
2 
No. di Click 
Accessibilità: numero di click 
Parmalat 
Ferrero 
Barilla 
Perfetti Van Melle 
Nestle 
Mondelez 
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una specifica sezione del loro sito web alla“nutrizione”, soltanto una, Mondelez, 
alla “dieta”, mentre nessuna delle aziende analizzate ha previsto un’apposita voce 
dedicata a “l’alimentazione” (Tab. 16). Di conseguenza, è emerso come il 
termine più diffuso e utilizzato dalle industrie alimentari per indicare il loro 
impegno ed interesse nella promozione di uno stile di vita sano sia quello della 
“nutrizione”.   
Tuttavia, ad una analisi più dettagliata dei contenuti presenti sotto la voce 
“nutrizione”, è stato possibile osservare come la metà delle aziende considerate 
(Parmalat, Barilla e Perfetti Van Melle) non trascuri i temi relativi 
all’alimentazione e alla dieta,  ma li consideri come sotto-categoria della più 
ampia voce “nutrizione”. In questo senso emerge un utilizzo pressoché indistinto, 
nei siti delle aziende sopra  considerate, dei termini alimentazione, nutrizione e 
dieta, e la percezione che la nutrizione sia un concetto omnicomprensivo di 
alimentazione e dieta, trascurandone quindi i differenti significati e ambiti di 
applicazione. 
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Tabella 16 – Risultato della mappatura dei siti internet delle industrie alimentari. 
 
 
 
 
  
Aziende Accessibilità Contenuto Nutrizione Alimentazione Dieta 
Parmalat 1 click Nutrizione 
 Alimenti  
funzionali 
 Letteratura 
scientifica su 
fattori nutritivi 
e elementi 
funzionali 
 Pubblicazioni 
Parmalat su 
area qualità, 
nutrizione e 
test clinici 
 
 Materiale 
informativo per 
migliorare la 
salute attraverso 
l’alimentazione 
 
Ferrero 4 click Nutrizione 
 Porzionatura 
idonea alle 
necessità 
nutrizionali 
 Prodotti 
formulati per 
raggiungere il 
corretto 
equilibrio 
nutrizionale 
  
Barilla 1 click Nutrizione 
 Iniziative:  
Better 
Nutrition, 
Nutrition 
Advisory 
Board, Italian 
Nutrition & 
Health Survey,  
Sì. 
Mediterraneo 
 Linee guida e 
raccomandazio
ni 
 Prodotti 
 Articoli da 
riviste 
scientifiche 
 Educazione 
alimentare: 
consigli per una 
vita sana e 
equilibrata 
 Dieta 
mediterranea: 
studi e ricerche, 
piramide 
alimentare, 
obiettivi 
nutrizionali per una 
sana 
alimentazione, 
ricette. 
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Come è possibile osservare dalla tabella sopra riportata, il tema della nutrizione 
viene affrontato diversamente dalle aziende che ne fanno menzione nei loro siti. 
Parmalat è l’industria alimentare che, più di tutte, si caratterizza per un approccio 
scientifico alla nutrizione, sottolineando l’attività di ricerca e di controllo svolta 
in materia di nutrizione per garantire la qualità sanitaria e nutrizionale dei 
prodotti alimentari offerti, e fornisce sia informazioni elaborate dalla stessa 
azienda attraverso test clinici sui prodotti, riguardanti la qualità e i benefici 
nutrizionali degli stessi, sia informazioni provenienti dalla letteratura scientifica 
relativamente alle più recenti conoscenze nel campo della nutrizione.   
Barilla e Nestlé fanno della nutrizione un loro manifesto, comunicando agli 
utenti il messaggio che i loro prodotti alimentari sono stati pensati e sviluppati 
per migliorare la salute e il benessere delle persone, aiutandoli così a vivere 
meglio (Fig. 6).  
 
Perfetti 
Van Melle 
3 click Nutrizione 
 Etichette 
nutrizionali e 
info caloriche 
dove possibile  
 Info scientifiche 
su benefici di 
chewing gum e 
caramelle 
  Chewing gum e 
caramelle  
sugar free per una 
dieta sana e con 
minor apporto 
calorico 
Nestlé 1 click 
Nutrizione, 
salute e 
benessere 
 Iniziative: Food 
coaching, 
Etchet-ti-amo, 
Osservatorio 
Nestlé-ADI 
 Newsletter 
Nutrition 
Health and 
Wellness 
 Consigli per la 
Salute e il 
Benessere 
  
Mondelez 2 click Dieta 
 Snacking e 
apporto 
nutrizionale 
  Lo snacking e sana 
dieta equilibrata 
 Snacking e 
aumento di peso 
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Figura 6 – Dichiarazioni di Barilla e Nestlé relativamente alla nutrizione. 
                                                                                                                  
 
 
 
 
Entrambe, infatti, si impegnano ad investire nello sviluppo e nel miglioramento 
dei loro prodotti promuovendo l’importanza di una sana e bilanciata dieta 
alimentare. 
Analogamente a Parmalat, che ha previsto uno specifico progetto dedicato a tutte 
le scuole d’obbligo nella direzione di una maggiore sensibilizzazione verso i temi 
dell’alimentazione e del benessere quotidiano, Barilla e Nestlé hanno assunto un 
ruolo attivo nel campo della nutrizione attraverso progetti ed iniziative volte a 
comprendere i comportamenti alimentari così da migliorare gli aspetti 
nutrizionali dei prodotti (Osservatorio ADI-Nestlé e Italian Nutrition & Health 
Survey di Barilla), a fornire linee guida e consulenze alimentari per orientare i 
consumatori nelle scelte nutrizionali (Food coaching di Nestlé, Better Nutrition 
di Barilla)  e aiutarli nella lettura delle etichette apposte sui prodotti (Etchet-ti-
amo di Nestlé).  
Inoltre Nestlé condivide con Ferrero la partecipazione ad EPODE (Ensemble 
Prévenons l'Obésité Des Enfants), una organizzazione no profit a supporto della 
prevenzione dell’obesità infantile.  
La posizione di Ferrero rispetto alla nutrizione si esaurisce invece 
nell’importanza dedicata al concetto di corretta porzionatura dei prodotti 
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alimentari, ideata per età e livello di attività fisica al fine di fornire la giusta 
quota di energia e nutrienti. Gran parte dell’attenzione di Ferrero si traduce nella 
promozione di uno stile di vita sano attraverso lo svolgimento della pratica 
sportiva, tema dominante del sito internet,  con il progetto “Kinder+Sport”, che 
supporta le principali federazioni e istituzioni sportive italiane.  
Proseguendo nell’analisi, Perfetti Van Melle, azienda leader nella confetteria, 
manifesta, all’interno della voce “nutrizione”, l’impegno ad apporre sulle 
confezioni dei prodotti le relative informazioni caloriche e nutrizionali, qualora 
ciò sia possibile date le ridotte dimensione dei prodotti in questione, e ad offrire 
una gamma di confetti coerenti con le esigenze di una dieta sana (es. caramelle e 
chewing gum sugar free).   
Il sito web di Perfetti Van Melle conferma inoltre la tendenza, riscontrata anche 
nei siti di Parmalat, Barilla, Nestlé, a fornire agli internauti informazioni 
scientifiche a supporto dei benefici nutrizionali collegati alla categorie di 
prodotto commercializzate.  
Mondelez, infine, rappresenta l’unica industria alimentare, tra le sei del campione 
che affrontano il tema alimentazione/nutrizione/dieta, ad intitolare una sezione 
del proprio sito web alla “dieta”. In particolare, Mondelez, partendo dalla 
considerazione dell’evoluzione intervenuta negli stili di vita e nelle abitudini 
alimentari verso ritmi più frenetici e occasioni di consumo molteplici e 
frammentate nell’arco di una giornata, ha dedicato una parte rilevante della sua 
produzione commerciale all’offerta prodotti alimentari ideali per lo snacking. In 
questa direzione il sito internet dell’azienda associa una sana dieta equilibrata al 
fenomeno dello snacking, ritenendo che quest’ultimo possa contribuire alla salute 
e al benessere, garantendo una fonte flessibile di sostanze nutritive essenziali ed 
energia. Attraverso il web, quindi, Mondelez promuove il consumo di snack 
quale contributo prezioso per l’assunzione complessiva di sostanze nutritive e 
non necessariamente legato ad un aumento di peso.  
Se questa prima parte della nostra analisi si è concentrata sulla  
ricerca, all’interno dei siti web di ciascuna industria alimentare selezionata, di 
una voce dedicata all’alimentazione/nutrizione/dieta e sui contenuti in essa 
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presenti, nella seconda, il focus si è spostato sull’offerta alimentare. L’obiettivo è 
stato, in questo caso, quello di verificare, innanzitutto,  se le aziende fornissero 
per ogni prodotto presente sul loro sito internet i relativi ingredienti ed etichette 
nutrizionali.  
Abbiamo utilizzato come criterio discriminante circa la presenza di tali 
informazioni, sia la possibilità di accedervi direttamente tramite la voce 
“prodotti” del sito stesso, sia indirettamente, attraverso un collegamento 
ipertestuale, che rimandasse al sito specifico del brand a cui il prodotto 
appartiene.  
Il risultato è stato che il 50% delle industrie alimentari, ovvero 5 su 10 (Parmalat, 
Ferrero, Barilla, Nestlé, Galbani), mostrassero alla selezione del singolo prodotto 
la rispettiva etichetta nutrizionale e la composizione in termini di ingredienti 
(Tab. 10).  
Parallelamente siamo andati a vedere se queste cinque aziende rientrassero in 
quel campione caratterizzato dalla presenza, sulla propria pagina web, della 
sezione nutrizione/dieta. È emerso che quattro delle aziende che forniscono le 
informazioni relative ai valori nutrizionali e agli ingredienti, quindi l’80%, 
avessero anche la sezione nutrizione/dieta. Galbani, invece, rappresenta l’unica 
eccezione poiché, pur non affrontando il tema della nutrizione/dieta, consente al 
consumatore di acquisire le informazioni relative all’apporto calorico e 
nutrizionale dei suoi prodotti. Da questo punto di vista, possiamo dire che il sito 
di Galbani non fornisce dettagli o conoscenze aggiuntive sui prodotti rispetto a 
quelle che un consumatore potrebbe acquisire al supermercato prestando 
attenzione all’offerta commerciale dell’azienda e alle informazioni riportate sulle 
confezioni.  
Al contrario, industrie come Perfetti Van Melle e Mondelez, che presentano 
rispettivamente la voce “nutrizione” e “dieta”, non consentono di accedere, 
tramite il sito aziendale, alle informazioni relative alle etichette nutrizionali e agli 
ingredienti dei loro prodotti, a meno di non avviare una nuova ricerca avente 
come specifico oggetto i singoli brand delle due aziende in questione (Tab. 17).  
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Tabella 17 – Industrie alimentari che forniscono sui loro siti internet informazioni 
relative agli ingredienti e alle etichette nutrizionali dei  loro prodotti.  
 
 
Etichetta 
nutrizionale e 
ingredienti 
Nutrizione/dieta 
Parmalat Sì Sì 
Ferrero Sì Sì 
Barilla  Sì Sì 
Perfetti Van 
Melle 
No Sì 
Inalca No No 
Nestlé Sì Sì 
Lavazza No No 
Conserve Italia No No 
Galbani Sì No 
Mondelez No Sì 
 
 
 
L’altro obiettivo che ci ha spinto a considerare l’offerta commerciale delle 
industrie alimentari è stato quello di verificare se, in virtù della diffusione di 
nuove e specifiche esigenze alimentari dei consumatori, siano esse di carattere 
socio-culturale che relative alla salute, le industrie alimentari avessero affiancato 
ai tradizionali prodotti una particolare linea in grado di rispondere a determinati 
bisogni.  
Più nello specifico, considerando le tendenze in atto nel consumo alimentare - il 
crescente numero di consumatori affetti da allergie e intolleranze alimentari, la 
maggiore attenzione per l’aspetto fisico e la qualità della vita e una sempre più 
diffusa sensibilizzazione verso tecniche di produzione rispettose dell’ambiente e 
degli animali – insieme alle informazioni relative alla composizione dell’offerta 
alimentare raccolte sui siti internet delle 10 industrie alimentari selezionate, 
abbiamo individuato 6 categorie di prodotto: 
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 Prodotti per allergie e intolleranze alimentari 
 Prodotti per la nutrizione clinica 
 Prodotti per l’infanzia 
 Prodotti funzionali 
 Prodotti biologici 
 Prodotti per il benessere 
 
Quest’ultima categoria di prodotto necessita di una precisazione in quanto, a 
differenza delle altre, è stata da noi codificata come “Benessere” al fine di 
comprendere al suo interno tutta una serie di prodotti, altrimenti non 
riconducibili ad un'unica espressione. Con il termine “Prodotti per il benessere” 
si fa quindi riferimento ai seguenti alimenti: prodotti light, prodotti senza grassi, 
prodotti a basso contenuto di grassi, prodotti senza zucchero, prodotti a tasso 
ridotto di una sostanza nutritiva. Ognuno di essi è specificatamente disciplinato 
dal Regolamento (CE) 1924/2006
166
, relativo alle indicazioni nutrizionali e sulla 
salute fornite sui prodotti alimentari. Nella figura sottostante (Fig. 7) sono 
riportate, in conformità con tale regolamento, le definizioni relative alle diciture 
dei prodotti considerati nella categoria “Benessere”.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                          
166
 Il Regolamento CE n. 1924/2006 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 20 dicembre 
2006, introduce una disciplina armonizzata dei “claims” – ossia delle indicazioni nutrizionali e 
sulla salute fornite sui prodotti alimentari – allo scopo di garantire ai consumatori l’accuratezza 
e la veridicità delle informazioni. 
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Figura 7 – Indicazioni nutrizionali di alcuni prodotti alimentari secondo il Regolamento 
(CE) 1924/2006.  
 
 
 
Fonte: Elaborazione informazione contenute nel Regolamento (CE) 1924/2006. 
 
 
In relazione alla presenza o meno, all’interno dei siti web delle industrie 
alimentari oggetto di indagine, delle sei categorie di prodotto identificate, siamo 
andati a verificare quante e quali di esse caratterizzassero l’offerta alimentare di 
ciascuna azienda (Tab. 18).    
  
• il valore energetico è ridotto di almeno 
30% Light 
• il prodotto contiene non più di 3 g di grassi 
per 100 g per i solidi o 1,5 g di grassi per 
100 ml per i liquidi 
A basso contenuto di 
grassi 
• il prodotto contiene non più di 0,5 g di 
grassi per 100 g o 100 ml Senza grassi 
• il prodotto contiene non più di 0,5 g di 
zuccheri per 100 g o 100 ml Senza zuccheri 
• la riduzione è pari ad almeno il 30% 
rispetto a un prodotto simile 
   A tasso di ridotto di 
una sostanza 
nutritiva 
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Tabella 18 – Categorie di prodotti alimentari presenti sul sito internet di ogni industria 
alimentare.  
 
 
PRODOTTI ALIMENTARI 
Allergie e 
intolleranze 
Nutrizione 
clinica 
Prodotti 
per 
l’infanzia 
Funzionali Bio Benessere 
Parmalat             
Ferrero             
Barilla             
Perfetti Van 
Melle 
            
Inalca             
Nestlé             
Lavazza             
Conserve 
Italia 
            
Galbani             
Mondelez             
 
 
 
Come è possibile osservare dalla tabella sopra riportata, Parmalat si caratterizza 
per la più completa offerta alimentare al consumatore, presentando ben 5 delle 6 
categorie di prodotto considerate, seguita da Nestlé con 4, da Barilla, Mondelez e 
Galbani, accomunate da una linea di prodotti “Benessere” e da una  rivolta a 
coloro che hanno problemi di allergie e intolleranze, ed infine troviamo Perfetti 
Van Melle e Conserve Italia con una sola delle categorie di prodotto.  
Inalca e Lavazza, che si differenziano da Ferrero per la mancanza della voce 
nutrizione/dieta, condividono con essa l’assenza di una linea di prodotto facente 
parte delle sei categorie considerate (Fig. 8).  
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Figura 8 – Classifica delle industrie alimentari per numero di categorie di prodotti 
alimentari presenti nelle rispettive offerte.  
 
 
 
 
Relativamente alle categorie di prodotti alimentari maggiormente diffuse 
nell’offerta delle industrie oggetto di indagine, troviamo i prodotti per allergie e 
intolleranze alimentari e i prodotti per il benessere rispettivamente presenti in 
cinque e in sei delle dieci aziende considerate, i prodotti biologici e per l’infanzia 
offerti rispettivamente da due aziende e infine i prodotti funzionali e per la 
nutrizione clinica, ognuno dei quali è presente nell’assortimento di una sola 
azienda (Fig. 9).  
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Figura 9 – Classifica delle categorie di prodotto in base alla loro presenza nell’offerta 
alimentare delle singole industrie.  
 
 
 
 
La presenza nell’offerta di molte delle industrie alimentari considerate di prodotti 
per il benessere e di prodotti per allergie e intolleranze alimentari sembra 
riflettere, rispettivamente, la tendenza della popolazione a prestare attenzione alla 
dieta, intesa nella comune accezione di “dieta dimagrante” o “finalizzata alla 
perdita di peso”, e la diffusione dei problemi connessi ad allergie ed intolleranze 
alimentari.  
Da questo punto di vista, le intolleranze al lattosio ed al glutine sono quelle che 
colpiscono il maggior numero di soggetti (rispettivamente 7 e 1 italiano su 10)
167
, 
e non stupisce che siano proprio le industrie alimentari che offrono prodotti 
appartenenti alla categoria “latte e derivati” (Galbani, Parmalat, Mondelez con 
Philadelphia) e quelli caratterizzati dalla presenza di alcuni cereali, farine e 
derivati (Barilla, Nestlé con i Gluten Free Corn Flakes), a presentare una linea 
dedicata a soggetti con allergie e intolleranze alimentari.  
                                                          
167
 Ancc-Coop, Rapporto Coop 2014, Consumi e distribuzione. Assetti, dinamiche, previsioni, 
cit., pp. 158-159. 
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Relativamente ai “prodotti per il benessere”, abbiamo osservato la distribuzione 
dell’offerta alimentare delle industrie all’interno delle cinque sottocategorie 
costituenti la voce “prodotti per il benessere”: light, senza grassi, a basso 
contenuto di grassi, senza zucchero, a tasso ridotto di zucchero/sale/grassi (Fig. 
10). Come evidenziato dalla figura sottostante, i prodotti light e quelli senza 
grassi risultano i più diffusi nell’ambito dell’assortimento delle industrie 
alimentari (Parmalat, Nestlé, Galbani, Mondelez) e sono riconducibili al gruppo 
“latte e derivati”. 
 
Figura 10 – Presenza dei prodotti alimentari per il benessere e delle sue sottocategorie 
nell’offerta delle industrie alimentari. 
 
 
PRODOTTI ALIMENTARI PER IL BENESSERE 
Light Senza grassi 
A basso 
contenuto di 
grassi 
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sale/ grassi 
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Panna, 
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Chef 
 
Latte 
Yogurt 
   
Barilla   Wasa  
Biscotti, 
Cracker, Pane 
Mulino Verde 
Perfetti 
Van Melle 
   
Daygum 
Happydent 
Vigorsol 
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Nestlé  Yogurt LC1   
Cereali 
Fitness 
Galbani 
Certosa 
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Mondelez 
Philadelphia 
Sottilette 
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Proseguendo nell’analisi delle restanti categorie di prodotti, troviamo quelli 
biologici, rispetto ai quali Conserve Italia si caratterizza per l’offerta di succhi di 
frutta biologici, Yoga Bio, compatibilmente con l’impegno, manifestato sul 
proprio sito web, a garantire la qualità delle materie prime attraverso l’attenta 
scelta delle migliori aree di coltivazione,delle tecniche agronomiche impiegate e 
delle modalità e tempi di raccolta. Allo stesso modo, l’inserimento all’interno 
della gamma di prodotti Parmalat di un latte biologico è motivato, dall’azienda 
stessa, dall’importanza di sostenere una filiera che operi nel pieno rispetto 
dell'autenticità delle materie prime, con attenzione alla scelta del foraggio, al 
benessere degli animali e dell'ambiente.  
La sensibilità di Parmalat e Nestlé nei confronti di una corretta crescita dei 
bambini, già dimostrata dall’impegno in progetti volti a promuovere la loro 
l’educazione alimentare con l’aiuto delle scuole e dei genitori, è confermata da 
una linea di prodotti dedicata all’infanzia (Latte Nestlé Nidina e i prodotti Mio 
Nestlé e il Latte per l’infanzia Parmalat).  
Infine, se Parmalat manifesta la sua attenzione per la salute attraverso l’offerta 
anche di prodotti funzionali, Nestlé inserisce nella propria offerta commerciale 
prodotti per la nutrizione clinica. L’attenzione di Nestlé per la nutrizione clinica è 
dimostrata, inoltre, dalla creazione di Nestlé Health Science, attraverso 
l’acquisizione della divisione di Medical Nutrition di Novartis C.H., che vanta 
una solida presenza in ambiente Ospedaliero e Home Care, con l’obiettivo di 
puntare al primato dell’azienda stessa nella nutrizione clinica personalizzata.  
In ultima analisi, sulla base dei dati raccolti in merito al contenuto presente 
all’interno della voce nutrizione/dieta e all’offerta alimentare proposta dalle 
singole industrie oggetto d’indagine, il nostro studio ha cercato di capire quale tra 
queste presentasse un sito internet in grado di rispondere in modo più completo 
alle esigenze informative degli utenti-consumatori in tema di nutrizione e dieta.  
Nel definire la completezza, abbiamo considerato, sulla base delle conoscenze 
acquisite attraverso la mappatura dei siti stessi, due macrocriteri: l’uno relativo 
alle informazioni strettamente contenute all’interno della voce nutrizione/dieta, 
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l’altro a quelle presenti per ogni prodotto alimentare offerto da ciascuna azienda 
del campione.  
Il primo macrocriterio comprende al suo interno tre diverse tipologie di 
informazione sulla base della loro frequente ricorrenza nell’ambito dei siti web 
delle industrie alimentari selezionate. Le prime due si riferiscono alla presenza di 
articoli di carattere scientifico e di pubblicazioni e ricerche aziendali a sostegno 
dei benefici connessi al prodotto, o più in generale all’intera categoria di 
prodotto, commercializzata dall’industria alimentare. La terza tipologia di 
informazione considerata riguarda, invece, l’impegno delle aziende nella 
promozione di una corretta nutrizione e, di conseguenza, di uno stile di vita sano.  
La scelta di selezionare l’offerta alimentare come secondo macrocriterio per 
definire la completezza è basata sulla valutazione della predisposizione delle 
industrie alimentari ad informare il consumatore affinché sviluppi una 
conoscenza e una consapevolezza circa l’apporto calorico e nutritivo dei prodotti 
alimentari abitualmente acquistati, ai fini di perseguire una dieta bilanciata 
associata ad una corretta nutrizione. In tal senso abbiamo verificato quali dei siti 
delle industrie alimentari fornissero al consumatore la possibilità di accedere, 
cliccando sul prodotto, a quelle informazioni che per legge devono essere 
riportate sulle confezioni degli alimenti, focalizzando l’attenzione, in particolar 
modo, sulla presenza della tabella nutrizionale e degli ingredienti. L’altro 
elemento che abbiamo ritenuto importante valutare, nell’ambito dell’offerta 
alimentare di una azienda, è stata la capacità di quest’ultima di rispondere, 
attraverso la creazione di apposite linee di prodotto (prodotti per allergie e 
intolleranze, prodotti funzionali, prodotti per la nutrizione clinica, prodotti bio, 
prodotti per l’infanzia, prodotti per il benessere), alle diverse esigenze dei 
consumatori (Tab. 19). 
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Tabella 19 – Completezza informativa dei siti internet delle industrie alimentari 
selezionate sul tema della “nutrizione”. 
 
 
CRITERI di COMPLETEZZA INFORMATIVA dei SITI SUL TEMA 
NUTRIZIONE 
 Informazione sotto la voce “nutrizione”/”dieta” Offerta alimentare 
 
Articoli da 
riviste 
scientifiche 
Ricerche e 
pubblicazioni 
aziendali 
Impegno 
aziendale 
nella 
nutrizione 
Linee di 
prodotti 
per 
esigenze 
particolari 
Tabella 
nutrizionale 
e 
ingredienti 
Parmalat Sì Sì Sì Sì Sì 
Ferrero No No Sì No Sì 
Barilla  Sì Sì Sì Sì Sì 
Perfetti 
Van Melle 
Sì No No Sì No 
Inalca No No No No No 
Nestlé No Sì Sì Sì Sì 
Lavazza No No No No No 
Conserve 
Italia 
No No No Sì No 
Galbani No No No Sì Sì 
Mondelez No No No Sì No 
 
 
Con riferimento alla tabella sopra riportata, è necessario precisare che il “Sì” 
relativo alla presenza di “linee di prodotti per esigenze particolari” assume un 
peso diverso, da azienda ad azienda, nel determinare la completezza dell’offerta 
alimentare, a seconda che le industrie alimentari selezionate abbiano una sola o 
alcune delle sei categorie di prodotto precedentemente considerate (prodotti per 
allergie e intolleranze, per la nutrizione clinica, per l’infanzia, per il benessere, 
prodotti biologici, prodotti funzionali).  
Tendendo in considerazione questo aspetto, abbiamo valutato il grado di 
completezza dei siti web delle industrie alimentari in funzione del 
soddisfacimento dei due macro-criteri, affiancando in un’unica figura i relativi 
risultati, ottenuti per ogni azienda, in modo da avere chiaro il contributo di 
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ciascuno di essi (Fig. 11).   
 
Figura 11 – Classifica delle industrie alimentari per completezza informativa in 
relazione all’offerta alimentare e ai contenuti presenti nella voce “nutrizione”.  
 
 
 
 
Parmalat si presenta come l’industria alimentare più completa del campione, in 
quanto soddisfa quasi interamente entrambi i macrocriteri adottati. Il 
consumatore, infatti, visitandone il sito ha la possibilità di capire l’impegno 
dell’azienda nel promuovere uno stile di vita sano attraverso un miglioramento e 
un rinnovamento costante dell’offerta commerciale, in linea con l’emergere di 
nuove esigenze alimentari, e di acquisire gli strumenti utili per sviluppare una 
conoscenza critica tale da favorire corrette scelte alimentari, supportate anche da 
evidenze scientifiche.  
A seguire troviamo Barilla che, come Parmalat, è in grado fornire al consumatore 
informazioni e consigli utili per una dieta sana ed equilibrata ma, al tempo stesso, 
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risulta meno completa nell’offerta di prodotti alimentari pensati per i differenti 
bisogni dei consumatori, rispetto a Nestlé. Quest’ultima, se da un punto di vista 
dell’offerta alimentare permette al consumatore di consultare le informazioni 
nutrizionali relative ad ogni prodotto, risulta invece parzialmente completa per i 
contenuti presenti sotto la voce “nutrizione”, in quanto manca di articoli 
scientifici, aspetto che, in questo specifico caso, assume una minor rilevanza in 
virtù del forte impegno nella nutrizione dimostrato da Nestlé.  
Ferrero e Perfetti Van Melle presentano lo stesso livello di incompletezza per 
quanto riguarda le informazioni presenti alla voce “nutrizione/dieta” poiché 
soddisfano uno solo dei tre sotto-criteri, rappresentati rispettivamente 
dall’impegno in progetti a sostegno di una corretta nutrizione e da articoli tratti 
da riviste scientifiche. Per quanto riguarda l’offerta commerciale, Ferrero 
fornisce per ogni prodotto la tabella nutrizionale e i rispettivi ingredienti 
collocandosi nella classifica prima di Perfetti Van Melle, che si limita ad offrire 
solo una linea di confetti senza zucchero non riportando i valori nutrizionali dei 
suoi prodotti.  
Galbani, invece, si concentra sull’offerta commerciale sia fornendo ai 
consumatori le informazioni relative alla tabella nutrizionale e agli ingredienti 
che caratterizzano i suoi prodotti alimentari, sia proponendo linee di prodotto per 
soggetti affetti da allergie ed intolleranze e per coloro che prestano particolare 
attenzione alla riduzione dell’apporto calorico e di grassi nella loro dieta, 
privilegiando prodotti light e senza grassi. Sul fronte dell’offerta commerciale, 
quindi, Galbani si configura come una tra le industrie alimentari più complete 
dopo Nestlé.  
Coerentemente con l’assenza sulla pagina web di Galbani della voce 
“nutrizione”, essa risulta totalmente incompleta relativamente a tale 
macrocriterio.  
Allo stesso modo, Mondelez e Conserve Italia non presentano sul loro sito web la 
voce “nutrizione” ma, a differenza di Galbani, non forniscono nemmeno le 
informazioni relative al valore nutrizionale e agli ingredienti dei prodotti. 
Mondelez si limita ad offrire una linea di prodotto light e una per i soggetti 
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intolleranti al lattosio mentre Conserve Italia soltanto una, frutto dell’impiego di 
tecniche di agricoltura biologica.  
Infine, gli ultimi due posti della classifica risultano occupati da Lavazza e Inalca 
che non soddisfano nessuno dei due macro criteri di completezza e  la cui politica 
aziendale trascura l’importanza di trattare tematiche relative alla nutrizione e di 
informare il consumatore sull’apporto calorico-nutrizionale dei prodotti.   
I principali prodotti venduti da Lavazza, ovvero caffè e in secondo luogo 
bevande, per la loro stessa natura sono soggetti ad una minor attenzione circa il 
ruolo da essi giocato nel mantenere uno stile di vita sano, poiché si ritiene che 
abbiano un’influenza minima rispetto ad altre tipologie di prodotto.  
Il motivo per cui Inalca, invece, non soddisfa in assoluto nessuno dei due 
macrocriteri risiede nelle caratteristiche della sua attività commerciale, che ha 
come interlocutore di riferimento la grande distribuzione e le catene di 
ristorazione e di retail.  
In conclusione, coniugando entrambi i criteri che definiscono la completezza del 
sito internet di un’industria alimentare sul tema della nutrizione, emerge, come si 
può notare dalla figura sottostante, che nessuna delle aziende del campione 
raggiunge la piena completezza, ovvero il 100% (Fig. 12).  
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Figura 12 – Classifica dei siti internet delle industrie alimentari più complete sotto il 
profilo delle informazioni relative al tema della nutrizione. 
 
 
 
 
Parmalat occupa la prima posizione, con grado di completezza pari al 96% 
seguita da Barilla che si colloca, di poco, sopra Nestlè. Proseguendo troviamo 
Ferrero, che con il 41% si distacca notevolmente dalle prime tre per grado di 
completezza, Galbani e Perfetti Van Melle, rispettivamente caratterizzate da un 
livello di completezza pari al 33% e al 21%, e Mondelez e Conserve Italia che 
occupano l’ultima posizione tra le aziende che soddisfano almeno uno dei cinque 
aspetti costituenti i due macro criteri adottati. 
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CONCLUSIONI 
 
 
Nel corso degli anni è aumentata l’attenzione del mondo scientifico, delle 
istituzioni, dell’opinione pubblica e dei media sull’interazione tra stili di vita e 
salute dei cittadini. Lo sviluppo di rilevanti progressi in campo medico-
scientifico in merito all’associazione tra l’insorgere di determinate patologie e le 
sostanze presenti negli alimenti, la consapevolezza da parte della popolazione 
che i problemi di malnutrizione nei paesi occidentali siano riconducibili 
all’adozione di una dieta scorretta e non equilibrata, unitamente al verificarsi di 
scandali alimentari ha contribuito a delineare un nuovo tipo di consumatore più 
accorto, responsabile e attento nella scelta degli alimenti da portare in tavola.  
Infatti, la possibilità di accedere ad un flusso di informazioni sempre più 
consistente e globalizzato ha permesso ai consumatori di conoscere anche le 
problematiche etico-ambientali legate alla produzione e distribuzione industriale 
e di prendere le eventuali distanze sia dalla comunicazione commerciale 
veicolata dalle industrie alimentari sia dalle politiche aziendali da esse adottate.  
Ciò ha determinato nei consumatori lo sviluppo di una maggiore sensibilità verso 
la qualità dei prodotti acquistati e consumati attraverso comportamenti improntati 
alla ricerca dei requisiti di naturalità e genuinità degli alimenti prediligendo, 
quindi, tutti i prodotti freschi, tipici locali, a kilometro zero e derivanti da 
agricoltura biologica. Tale comportamento alimentare è animato non solo dalla 
volontà di riscoprire il valore del territorio e di rispettare gli equilibri socio-
ambientali, ma anche dalla diffusa ossessione per i contenuti salutistici e 
nutrizionali degli alimenti che consentano il mantenimento e il miglioramento 
della forma fisica.  
Allo stesso tempo, i consumatori si trovano a dover fare i conti con budget di 
spesa più ridotti a causa della crisi economica, con ritmi di vita sempre più 
frenetici e tempi extralavorativi limitati, che si traducono nella ricerca di 
occasioni di acquisto e promozioni, in una diminuzione delle energie e del tempo 
dedicato all’attività di approvvigionamento alimentare e al processo di 
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preparazione e consumo dei cibi. Ne emerge uno spostamento delle preferenze 
dei consumatori verso alimenti pratici e veloci da consumare, da conservare e che 
minimizzino gli sprechi, acquistando sempre più spesso segmenti di pasto già 
pronti in tutto o in parte, anziché ingredienti che richiedano un’elaborazione 
culinaria. A ciò si aggiunge la tendenza a consumare i pasti fuori casa, ricorrendo 
a forme di ristorazione più informali, non solo per motivi di lavoro, di 
convivialità ma come occasione per trasgredire ai canoni e alle indicazioni 
salutistiche che determinano le scelte alimentari quotidiane. Infatti, attraverso il 
cibo, i consumatori ricercano una forma di piacere e appagamento sensoriale e la 
scelta di quale cibo mangiare e in quale luogo consumarlo è espressione dei 
gusti, delle preferenze e della personalità di un individuo.   
La dieta di ciascuno di noi risulta quindi subordinata a molteplici fattori, 
dipendenti dalle caratteristiche socio-demografiche, dal contesto culturale, ma 
anche da quello sociale al punto che i nostri comportamenti alimentari, in termini 
di qualità e quantità di cibo consumato, tendono ad allinearsi a quelli dei soggetti 
che siedono con noi a tavola.   
In conclusione, emerge la figura di un consumatore le cui scelte alimentari sono 
sempre più espressione di una dimensione personale e soggettiva, indipendente 
dalla marca e dal punto vendita, di convinzioni ed esigenze che spesso risultano 
in contraddizione, tali per cui il consumatore si trova a mangiare di tutto senza 
tabù dal biologico al precotto, dal surgelato al fast food, ma con un occhio in più, 
rispetto al passato, alla salute e al benessere, diventati ormai un pensiero costante 
che accompagna il consumatore durante l’acquisto, in una combinazione 
eterogenea di cibi e luoghi di consumo.  
A fronte della diffusa consapevolezza del rapporto tra alimentazione e benessere 
e delle conseguenze connesse all’adozione di una dieta non equilibrata, la nostra 
indagine ha avuto come obiettivo quello di capire la posizione delle industrie 
alimentari italiane relativamente alla promozione di uno stile di vita sano, 
attraverso l’analisi dei contenuti dei siti internet aziendali.   
Alla luce dei risultati ottenuti possiamo affermare che le industrie alimentari 
hanno sviluppato una maggiore sensibilità verso i problemi connessi ad una 
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alimentazione scorretta, poiché ben sei industrie italiane delle dieci campionate 
fanno esplicito riferimento, sulle rispettive pagine web, alla nutrizione 
dedicandone una specifica sezione. In particolare, tali industrie alimentari fanno 
uso del termine nutrizione per indicare sia l’importanza dell’alimentazione nel 
condurre una vita sana, sia l impegno nella promozione di una dieta equilibrata.  
Nonostante l’utilizzo alternativo e improprio dei tre termini, nell’ambio dei quali 
la nutrizione si configura come una disciplina di carattere generale e 
omnicomprensiva, possiamo dire che la presenza, seppur in alcuni casi 
accennata, della voce nutrizione è sinonimo della consapevolezza da parte delle 
industrie alimentari del loro ruolo centrale nell’influenzare la salute dei 
consumatori attraverso l’offerta alimentare. È interessante notare come il tema 
della nutrizione, dell’alimentazione e della dieta venga trattato, dalla maggior 
parte delle aziende che ne fanno menzione sui rispettivi siti internet, in modo 
abbastanza oggettivo poiché, se si tralasciano le pubblicazioni aziendali in 
materia, che potrebbero essere espressione degli interessi dell’azienda stessa, le 
informazioni ed i consigli sulla nutrizione che si ricavano, provengono da riviste 
scientifiche. A ciò si aggiunge anche l’impegno attivo mostrato dalle aziende 
nella creazione, partecipazione o promozione di progetti che favoriscano 
l’adozione di uno stile di vita sano da parte consumatori.  
Con riferimento alle caratteristiche dell’offerta alimentare, metà del campione si 
impegna a fornire al consumatore un’immediata conoscenza, cliccando sul 
prodotto presente sul sito istituzionale dell’industria, degli ingredienti utilizzati e 
dell’apporto calorico-nutrizionale derivante dal consumo dell’alimento, mettendo 
così il consumatore nella condizione di effettuare scelte alimentari bilanciate.  
Parallelamente sette industrie alimentari su dieci offrono almeno una linea di 
prodotto alternativa a quella tradizionale in grado di rispondere ed incontrare le 
diverse esigenze dei consumatori legate sia all’insorgenza di nuove patologie e 
problemi connessi alla salute sia alla crescente attenzione per la forma fisica che 
a motivazioni socio-ambientali. Ne consegue l’interesse da parte delle industrie a 
studiare e comprendere i comportamenti e l’evoluzione dei bisogni alimentari 
delle persone in modo da offrire prodotti in linea con le loro richieste, 
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conquistando così nuovi consumatori e nuove fette di mercato.  
Coniugando l’impegno e la capacità delle industrie alimentari di fornire ai 
visitatori delle rispettive pagine web gli strumenti per migliorare la loro 
conoscenza in materia di nutrizione con la progettazione dell’offerta alimentare 
in termini di tipologia di prodotti e di informazioni nutrizionali, soltanto 
Parmalat, Barilla e Nestlé si dimostrano in grado di contribuire adeguatamente 
alla promozione di stili di vita salutari, mostrando un  grado di completezza 
rispettivamente del 96%, 83% e 75%. Le altre industrie alimentari presentano 
informazioni parziali e non rilevanti per il consumatore ai fini di una maggiore 
conoscenza sul tema della nutrizione. Le uniche aziende del campione a 
trascurare interamente la nutrizione sia in termini di informazioni presenti sul sito 
che di offerta alimentare, sono Inalca e Lavazza, a cui in realtà si potrebbe 
aggiungere anche Conserve Italia che si distingue solo per avere una linea di 
prodotti bio. Il motivo per cui queste tre industrie alimentari non trattano il tema 
della nutrizione potrebbe essere riconducibile al target di clienti a cui si 
rivolgono e che, molto probabilmente, rappresenta anche l’utente tipo del loro 
sito internet. Infatti, Lavazza e Conserve Italia indirizzano la loro offerta 
alimentare anche a bar, ristoranti, uffici tramite i distributori automatici (si pensi 
al caffè Lavazza e ai succhi Yoga di Conserve Italia) e operatori del retail. Inalca, 
invece, rifornisce solo le maggiori catene internazionali di ristorazione veloce e 
gli operatori più importanti del catering e del retail. 
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